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PRÉFACE. 



LiZ titre de cet oaymge promet beaucoup ; cependant Fourrage 
remplit tontes les promesses du tiCre » c'est un véritable traité 
d'économie domestique , où l'on a re'uni avec soin tous les procédés 
utiles qui peuvent être mis en pratique dans un ménage. 

Quelques-uns de xpeê confrères ont rerapU de gros Tolumes » , 
et quelquefois plusieurs gros volumes avec des recettes de cuisine 
et d'office : mais si Ton examine avec soin ces volumineuses com- 
puaiions , on ne tarde pas à s'apercevoir que beaucoup de cei 
recettes sont des doubles emplois sous des noms différens ; que 
d'autres ne peuvent donner que de mauvais résultats d'après le 
moderie préparation indiqué ; que d'autres enfin sont tout-à-iait 
impraticables , excepté dans quelques cuisines peu nombreuses , 
et qui le sont encore trop. 

A qui peut convenir, par exemple, la recette suivante ? 

« Mettez quinze canards à la broche ; lorsqu'ils sont cuits aux 
» deux tiers, ciselez-les jusqu'aux os, et servez-vous du jus 
>• qu'ils rendent pour apprêter quinze œufs pochés. » 

Et celle-ci pour un consommé : «* Prenez douze livres de tran- 
» cfae de bœuf, douze vieilles poules , quatre quasis, six jarrets 
» de veau ; mouillez avec du bouillon , etc. » 

Et cette autre : « Prenez les cervelles de cent lapereaux de 
» garenne, etc. » Le tout pour faire quelques coquilles d^ 
cervelles. 

J'^n pourrais citer des centaines de cette espèce. Il n'y manque 
qu'un plat de langues de perroquets. 

• Quant aux recettes d'office, la plupart ne sont exécutables 
que dans les ateliers des confiseurs, ou dans les grandes mai- 
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Tj PREFACE 

sons qui ont des officiers , connue on les appelle , ou ce qui est 
plus clair , et surtout plus convenable , des getts de sucre. 

Un autre reproche que je me crois fondé à faire 'k plusieurs 
de mes confrères, dont ]^s ouvrages me sont tombés entre les mains, i 
c'est que , lorsqu'ils ont traité fort au long de la préparation de 
quelques mets rechercliés , avec un luxe' de sauces et d'ingrédiens 
souvent inutiles , et dont les résuilats sont presque toujours nui- 
sibles à la santé', ils tie manquent pas de faire suivre un tout 
petit article qui , sous le titre à là oourgeoise , indiqpe un autre» 
procédé pour faire la même chose , mais d'une manière si mesquine 
et avec si peu de développemens , qu'on vmit bien qu'ils n'atta- 
chent aucune importance au succès de ire qu'ils prescrivent. 
ïl semble que dans l'élévation où s'est placé leur génie culinaire, 
ils croiraient s'abaisser en traitant avec soin un ragoût à la bour- 
geoise, c'est-à-dire destiné pour des gens qui n'ont que des cuisi- 
nières , et point de cuisiniers , et qui n'emploient ni essence de 
faisan , ni grandes saucer , ni espagnole traoaillée» , 

J'ai apporté tous mes soins à éviter qu'on pût me faire de sem- ' 
bUbles reproches. Tous les procédés de cuisine , de pâtisserie et 
d'office contenus dans cet ouvrage , on^ été pratiqués par moi ; 
j'ai tâché de les décrire avec exactitude , sans y rien omettre , et 
sans y rien ajouter d'inutile. 

Je n'ai décrit que les procédés exécutables dans toutes les 
bonnes maisons , et j'ai mis autant de détails dans les plus simples , , 
qu'on peut appeler économiques , que dans ceux qui ont pour 
résultat les mets les plus recherchés. 

Quoique l'art de la cuisine ne soit encore fondé sur aucune 
théorie, et ne consiste qu'en une quantité plus ou moins étendue 
de recettes isolées , j'ai saisi toutes les occasions qui se sont pré- 
sentées , pour expliquer théoriquement les résultats obtenus dsms 
' plusieurs opérations ; tt si ces explications He sont pas aussi nom- 
breuses que je l'aurais désiré, c'est que l'art est encore très pei^ 
avancé sous ce rapport. 
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PRÉFACE ^j 

La ci^ine et l'office qyatiennent près de neuf ^ots recettes ; 
d'autres ouYrages en contiennent beaucoup -davantage : mais si 
Ton veut considérer qu'il n'y a ici ni doubles en«))lois, ni 
choses inutiles ou inexécutables ; que d'un autre côté beaucoup 
d'articles indiquent plusieurs modes de préparation JKmr la même 
substance , on trouvera qu'il y en a bien assez' pour satisfaire 
tous les gQÛts. 

Les malades et les oonvalescens exigent un régime alimentaire 
approprié à leur état. Toutes les préparations que les médecins' 
sont dans l'usage de leur prescrire comme alimens, ont ^é 
réunies dans un chapitre à part. 

L'asphyxie , l'empoisonnement par les champignons et par le 
vertnle-gris , sont des accidens très communs et qui ont presque 
toujours des suites funestes , par l'ignorance où l'on est des . 
secours à donner dans les premiers momens. Ces secours sont, 
en général y fort simples , et toute leur efficacité, dépend de la 
promptitude avec laquelle on' les administre. Je les ai indiqués 
dans un chapitre imitulè : Remèdes urgens. J'y ai joint le 
tii^i^ment de l'empoisonnement , presque toujours peu dange- 
reux , mais quelquefois assez grave , qui peut être causé par les 
moules ; les remèdes qu'exigent les brùlutes , les indigestions , les 
chutes et les*ccmtusions. Tai aussi indiqué ce qu'il faut faire dans 
les cas de morsures par des reptiles venimeux , et pour prévenir 
le développement de la rage chez les individus mordus par deS 
animaux enragés. Je recommande , dans tous les cas , d'appeler 
un médecin éclairé; mais je fois sentir en même temps la 
nécessité d'agir en attendant sa venue » pour prévenir une a^^a- 
vation des accidens qui rendrait inutile tons les secours ultérieurs. 
Tous les remèdes indiqués sont puisés dans djss instructions pu*^ 
bliées t^r le gouvernement, ou dans les ouvrages de nos plus 
fiabiles médecins. 

La conservation des substances aUmentaires est une de^ parties 
les phis importantes de l'économie domestique. Tous les procédés 
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^ - PIU3FACE. 

connus de c^yas^vation ^nt décrits avec an expose smpna de 
leurs avantages e^ de leurs inconvjéniens. 

Sous \£ titre de Conduite de la cave^ j'ai iait connaître les 
moyens d'assainir les caves , de conserver les tonneaux , de gou- 
verner les vins, de remédier à leurs défaut», soit naturels, soit 
accidentels , etc. 

Dans le chapitre des Recettes économiques ; j'ai donné des pro- 
cédés pour faire des vins artificiels de plusieurs espèces , pour dé- 
tacher les tissus de toute nature , pour feire le vinaigre , pour ' 
*isetlre Lss apparteraens en couleur » pour la destruction des pu- 
naises , pour raccomoderlds porcelaines , les cristaux et la faïence , 
pour désinfecter les appartemens après dea maladies contagieuses , 
pour f«(ire les lessives Â Teau et è la vapeur , et une foule d'autres 
qu'il serait trop long de citer- 
Un régime alimentaire convenable est le meilleur moyen de 
se maintenir en santé : un régime alimentaire désordonné est la 
source de presque toutes les maladies; je crois don<; avoir fait une 
chose utile , en insérant dans un liwe de cuisine un traité complet 
sur les propriétés diététiques des substances alimentaires et de 
leurs préparations. Avec ce traité sous les yeux, les cuisiniers 
n'auront plus d'excuse lorsqu'ils s'écarteront du véritable but de 
leur art, qui est de réunir la salubrité à l'agrément, et il sera 
facile de les y ramener. 

Enfin un dernier chapitre donne la description dés fourneaux 
et des ustensiles économiques les plus récemment introduits dans 
les cuisines. Plusieurs planches gravées avec soin accomiiaguAut 
c« chapitre. 
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CUISINIER PARISIEN. 

CUISINE. 

ÉLÉMENS DE SAUCES. 

■• I. * Bouillon. 

LiE bouillon est la base de presque toutes les sauces , dans 
des cuisines dirigées par une sage économie. Employé avec intel- 
ligence^ il peut remplacer ces jus , ces veloutés , etc. , etc. , qui 
consomment plus de viandes qu'on n'en sert sur la lable , et dont 
l'usage habituel finit toujours par altérer la santé. Combiné avec 
les substances simpl^ qu'on emploie comme assaisonnement, et 
avec les sucs naturels des viandes , le bouillon suffit dans la • 
plupart des cas , pour préparer les alimens de toute espèce , dHine 
manière aussi saine qu'agréable. Il est donc essentiel , pour faire 
une bomvs cnisine . d'avoir toujours d'e^^cellent bouillon : nous 
avons indiqué dans le n* 406 , les meilleurs moyen&pour atteindre 
ce but. (Voyez ce numéro. ) 

H* a." • Consommé, 

» 

Mettre beaucoup de viande dans la marmite et peu d'eau, 
faire cuire à petit feu et long-temps ; c^est le moyen le plus 
simple d'avoir de bon consommé; mais alors ks viandes sont 
épuisées, et elles conservent peu de saveur. 

Si vous voulez faire un excellent consommé , et en même temps 

' servir des viandes bien savoureuses , parce qu'elles auront conservé 

la majeure partie de leurs sucs , mettez dans la marmite un beau 

morceau de bœuf, un vieux cliapon bien en chair , quelques 

carottes , ognons , dont un piqué de deux clous de girofle , uu 
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a ÉLÉMEHS DE SAUCES [n"» 3 à^ ]. 

panais et un pied de céleri • mouillas avec du bouinonfre la veille ' 

au lieu d'eau. , . ^" • » 

Il est inutile d'avertir que les légumes ne doivent' être mis 
que lorsque la marmite est éciftnée , et qu'il ne faut pas ajouter 
de sel, puisque le bouillon avec lequel on mouillé est* salé. 

On relire le chapon aussitôl qu'il est suffisamment cuit; si ou 
■ le laissait plus long-temps, les chairs se détacheraient; vous 
|)ourrez le servir au gros sel , avec un bol de consommé, ou le 
mettre au riz. (Voyez n** 4^4-) Vous ne laissei^ez le bœuf que 
trois heures et demie dans la marmite ; une plus longue ébuHitlon 
répuisei^it trop. 

En faisant réduire, votre coDAommé , 41 r«B)]4acèra avec avan- 
tage le jus dans toutes les sauces. 

u* 3. ' Fonds de cuissgn. 

Passez au tamis tous les fonds de cuisson à la braise ou autres ; 
faite^les réduire à consistance de sauce , et servez-vous-en en 
place de jus dans toutes vos sauces. * 

Au lieu de les foûre trop réduire , ce qui souvent leur d&nne de 

Tâcreté , liez-les avec du beurre manié de âirine , avec quelques 

marrons rôtis et écrasés , avec de la marmelade de tomate , avec 

, des jaunes d'œufs durs écrasés , le tout selpn ce que vous en 

voulez £aire. • 

Mettez au fond d'une casserole des bardes de lard , quelques 
émincés de jambon , de la rouelle de veau en tranches ; ajoutez 
toute autre viande que vous aurez à votre disposition , • en 
quantité proportionnée à celle du jus que vous voule# faire. 
La proportion ordinaire est d'une livre de viande gpur un quart 
de litre , où une demi-livre de jus ; mettez aussi des carottes , 
des ognons , dont un piqué de clous de girofle , un panais , 
un pied de céleri, un bouquet garni, gros poivre et muscade 
râpée ; faites suer le tout sur un feu doox , jusqu'à ce que la 
viande ait jeté son jus ; on augmente alors le feu jusqu'à ce 
qu'elle soit près de s'attacher au fond de la casserole. A ce, 
moment , hâtez-vous de retirer la viande et les légumes ; faites 
, un roux dans la casserole , "avec du beurre et de la farine ; em- 
]»loyez gros comme une noix de beurre par livre de viande , 
mouillez votre roux avec du bouTftbn , remettez les viandes dans 






ÉLÉMENS Ï>E SAUCES [ n''* 5 à 7 ]. • 3 

la casserole, et'feites mijoter pendant deux heures au moius ; . 
dégraissez le jus, et passez-le à l'étainine. 

On peut varier le jus selon les v^c^des qu'on y mettra. Il faut 
toujours mettre du lard et du veau ; oti^eut ajouter du jambon , 
du bœuf, du lapin , de vieilles perdrix, etc. Ne laissez pas trop 
colorer votre )P4>; il sera bien 3'il est couleur cannelle ; et réduit 
à la consistance d'une sauce. 

â 
R' 5. " Jus au Fin. 

Procédez «OHxme ci-dessus; mais mouillez avec moitié- bouillon 
et moitié vio l^nc ou rouge , suivçint la destinatiou ; ajoutez à 
votre nvix un peu de mcre en ptmdre. 

R* 6. Essence de Gibier, 

Si youflfavez des carcasses 014 des débris de lapin , des carcasses 
ou des débris de "perdrix mémerôtisy concassez-les^ et mettez- 
les dans uive petite marmite , ou une casserole , avec des émincés * 
de veau ; mouillez avec du vin blanc « faites réduire jusqu'à ce 
qu'il n'y ait presque plus *rien, sans cependant que le fond 
prenne Qpuleur. Ajoute» alors du bouillon, des carottes, des 
ognons, thym, basilic» et groâ poivr^ ; faites cuire à petit feu ; 
ensuilB passes Ve8«ence au tapis. 

N* 7. Jus blond. 

C'est une espèce de jus que l'on fieiit avec des viandes blanches , 
* et qu'on ne laisse pas colorer. 

Prenez du veau ou des parures de veau si vous en avez , .un 
jarret , des débris de volaille ; mettez-les dans une casserole avec 
des ogn#ns, 4i^s carottes, un bouquet^ gai*ni, quelques clous de 
girofle , 4u çro# poivre , un peu de muscade râpée , et pas de sel , 
si vous mouillez avec du bouillon ; mettez une cuillerée à pot de * 
tllOtdllement , et posez la casserole sur un feu un peu vif. 
Lorsque le mouillement est réduit , ne kissez p^s attacher les 
viandes ; mouillez avep assez de bouillon pour que tout soit cou- 
vert ; faites bmiillir et écumez ; ensuite vous étouflfez vptre four- 
neau , et vous faites cuire à très petit feu pendant deux heures. 
Faites >à part un roux sans couleur (voyez ci-après ) , passez-y ^ 
des champignons pendant quelques minutes j v^isez-le mouille- 
ment de Vos viaiMes , par pertes portions , et en rem|^nt toujours , 
pour que le roux ne se grumllle pas; faites bouillir, écumez 
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4 - ÉLÉWENS DE SAUGES [n^Sk i3]. 

encore ; et ensuite tenez votre casserole, sur un )|gtit feu pendant 

une bonne heure *; dégraissez et passez à rétamine. * 

»• 8. Houx. 

. Mettez un morceau de beurre dans une casserole. Aussitôt qu'il 
est londu , vous ajoutez de la £arine. en quantité proportionnée à 
la consistance que vous voulez donner à totre roux. Tenea- votre 
casserole sur un feu un peu vif, jusqu'à ^ que le roux ait 
commencé à prendre couleur; ensuite vous ralentisse!^ . le feu et 
vous continuez à tourner- jusqu'à ce que le roi« ait pris ufte belle 
couleur (anelle clair : c'est le moment d'y passer ce que vous vou- 
lez mettre cuire avec ; mouillez ensuite. 

Si vous faites ce roux à part pour lier quelque sauce / il faut 
mettre avec le beurre autant de farine qu'il en peut premdre. 

N* Q. ■ ', • Roux blanc. * * 

Ajoutez de la farine aussitôt <(ue le beurre est fondu, en tour- 
nant sans cesse ; prenez garde qu'il ne prenne coulecir ; servez- 
vous-en pour lier (botes ^les sauces qui ne doivent pas être 
colorées. . ' 

N* lo. , Gelép. , 

(Voyez n^JÔg?..) , • ' 

w» II. Bouquet garni. • ■ 

Ott le compose do, queues de persil , èiboules , dont on ne re- 
iranche pas le vert , un quart ou -Une demi*>feuille de laurier , * 
très peu de tliym, et> si on veut , une doini-goysse d^il.Xe bou- 
quet doit être bieu lié , poiir qu'il ne se^ défasse pas et qu'où puisse 
l'enlever facilement. \ *• - 

R'» la. Beurre d'Anchois. 

* . • 

Lavez quelques anchois , séparez les chairs , hachez-les , et e»-- 
-suite pilez-les dans ua mortier ; vous les mêlerez avec le double 
pesant de beurre. * ^ 

11» i3. . Beurre ceux fines Herbes. 

Hachez très fin du cerfeuil , de la pinprenellâ«^ de l'estragon , 
% "du -cresson aleupis, et de la civette qiie vqus aurez auparavant fait 
blanchir ; incorporél*les avec suffisante quantitëwle beurre frais. 
Il faut que lexerfeuil domine. , • 
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ÉLâlIËNS DE SAUCES [n- i4 à i8]. 5 

H* 14. Vinaigre à V Estragon. 

Sfcttez infusar pendant un mois deux onces de feuilles d'es* 
tragon récentes dans un litre de ibtt vinaigre; ajoutez deux 
peûts Terres d'eau-de-vie ; filti:iez et conserves d^s une bouteille 
bien bouchée. 

»** i5. Vinaigre aromatique. 

Faites infuser pendant un mois, dans dix pintes de fort vi- 
naigre, 

Bix onces de feuilles d'estragon récentes. 

Deux onces de feuilles de baume coq ( tanaisie odorante ) , 

Une pincée de ifaym et de basilic , 

Une once de fleur de sureau sédiée rapidement au soleil , 

Yingt ëcbalottes et deux gousses d'ail , - 

Une deni-once de poivre en grains, 

Un gros de girofle et la moitié d'une muscade. Ajoutez une poi- 
gnée de sel et une demi-bouteiÛe d^eau-de-^vie. 

Après Finition ^ filtre» et conservez dam des bouteilles bien 
boacbées. * - . ' 

H* 16. Èpices mélangées. 

Un quarteron de poivre , * * 

Deux gros de girofle , 

Quatre gros de muscade , 

Une once de gingembre , 

Pilez chaque substance séparément , et mélangez-les ensuite ea 
les passant ensemble ai^ tj^mis; conservez dans un bocal bien 
bouché. 

»• 17. Essence (VAih 

Faites bouillir sept à huit gousses d'ail, autant de clous de 
girofle, le tiars d'une muscade et une feuiUe de laurier, avec 
ane bouteille de vin blanc , jusqu'à réduction d'u]\ quart; filtrei 
^ conserves dans une bouteille bien bouchée. 

K* 18. Poudre de Kari. 

On la trouve toute préparée chez les marchands de comestibles \ 
cependam , comme ce genre de commerce n'est pas établi partout , 
et qu'on trouve assez facilement les substances dont se compose 
cette poudre^ on peut la péparer soi-raéme. 
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• ELEMENS DE SAJXBS [n'^ 19 à si ]. 

Prebéz quatre onces de piinei^t enragé , et trois onces de rachie 
de cur<*uina; pilez chaque substance séparément; mêlez-les après 
les avoir passées au tamis , et ajoutez^y unj demi-once de poivre 
fin, un demi-gro» de girdfle , et un gros 'dé muscade en pou- 
dre. 

Ce piment enragé est une espèce de poivre long (gros piment ) 
qui a une force extraordinaire. On le tire des colonies. A Tétat 
sec, il n'est pas plus gros que le fruit du cornouiller ; on peut lui 
substituer le poivre long cultivé en France. 

R** 19. Cornichons, 

Choisissez des cornichons petits et d'une égale grosseur ; 
brosse%-les pour en enlever le duvet ; 8acrpotidrez4es d'un peu 
de sel fm ; trenipe2-les dans Teau froide ; égoutitez-ks et mettez- 
les dans un pot de grès, avec estragon, perce-pierre^ girofle , 
poivre long encore. vert, une muscade concassée, et quelques 
petits ogoons; laites bouillir de fort vinaigre, et versez-le tout 
bouillant s|ir les cornicbons; le leddemain fakes-le bouillir encore; 
et verseznle de même y répcfe&zceite opération Voie mu quatre fois ; 
couvre? vos pots avec du parcbentyi , et tentz-les dans un endroit 
qui ne soit pa> humide. • . • • 

v^ 20. , Culs d'artichauts. 

• • • - 

Prenez les deriyers artichauts de l'automne; coupez toutes les 
feuilles ; enlevez le foin , |)ar le dessous «t les bords ; faites-les 
blanchir à l'ean'houillante pendant un .quart d'heure; laissez-les 
bien égoutter ; mettez-les dans un four doux pendant une heure; 
exposez-les ensuite à un courant d'air , jusqu'à ce qu'ils soient 
froids ; remettez-les encqre %u four , puirf a l'an* , et continuez ainsi 
jusqu'à ce qu'ils soient tout-à-fait secs. Conservez-les dans des 
boites , à l'abri de l'humidité. ^ 

R* ai. Caramel. 

Mettez dans un poêlon ou autre vase de cuivre non étamé , du 
sucre en pou4re , sans eau. Il faut que le sucre soit blanc et sec , 
si vous votflez avoir de beau caramel. Mettez le poêlon sur un 
feu vif et remuez le sucre , afin que tout se caramélise en même 
temps ; lorsque le sucre a, pris une belle couleur brune , retirez le 
poêlon du feu , versez-y à peu près autant d'eau qu'il y a de sucre , 
pour délayer le caramel , et versez-le dans un pot de faïence ou 
de grès , que vous boucheiez. 

Servez- vous de ce caramel pour colorer les potages, le riz, 



Digitized by LjOOQ IC 



. ÉLÉVfENS DE SAUCES [n*« aa h 24]. -j 

pour donner du goût aux légumes secs ; vous potirrez aussi eu 
mettre dans presque toutes les sauces brunes. 

»• aa. Marmelade de Tomates. 

Prenez des tomates bien mures , coupez-Ics par quartiers ; 
mettez dans une bassine autant d'ouces de sucre que vous avez 
de livres de tomates ; faites-le chauffer à sec jusqu'à ce qu'il 
commence à se caraméliser ; ajoutez alors des ognons coupés en 
déSf jusqu'à concurrence du dixième du poids des tomates; faites 
prendre couleur à Tognon; mettez les tomates dans la bassine' 
avec quelques clous de girofle , du sel , du gros poivre , de la 
muscade; faites bouillir à grand feu. Lorsque les tomates sont 
bien fondues , passez le tout au tamis de crin un peu clair ; re- 
mettez ce qui a passé dans la bassine , et faites réduire à grand feu , 
en remuant toujours jusqu'à ce qu'un peu de marmelade que vous 
mettrez sur une assiette , prenne en refroidissant une consistance 
solide ; mettez-la alors dans des pots déconfiture; laissez refroidir, 
et couvrez vos pots avec du papier fort , mis en double. Le cara- 
mel et le sel qui sont dans les toihates attirant l'humidité de l'air , 
il faut placer les pQts dans un endroit bien sec. 

Cette marmelade est très bonne , délayée dans les potages gras , 
et dans une infinité de sauces. On peut, si l'on veut, n'y ^)as 
mettre d'ognon. 

H* 23. Essence d' Assaisonnement. 

Mettez dans un poêlon de faïence une bouteille de vin blanc , 
une demi-bouteille de vinaigre , le jus de quatre citrons ; ajou- 
tez huit onces de sel , deux onces de poivre en grains , un gros 
de girofle , un gros de muscade , un gros de macis , deux onces 
de mousserons séchés , six feuilles de laurier , une pincée de thym 
et de basilic, trente échalottes écrasées, une once de persil sec , 
et, si vous voulez, une gousse d'ail; faites chaufier jusqu'à 
ébullition ; ensuite étoufiiez votre fourneau , et tenez-le tout 
chaudement , sans bouillir , pendant sept ou huit heures , en cou- 
vrant bien le poêlon ; ensuite passez avec expression ; filtrez et 
conservez l'essence dans de petits flacons bien bouchés. Il en faut 
très peu pour assaisonner toutes sortes de sauces qui doivent être 
relevées. 

ï*', 24» Verjus. 

figrainez du verjus que vous aurez choisi lorsque ses grains 
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ne sont pas encore transparens ; pilez-le et exprimez-en le jus avec 
une presse , ou en le tordant dans un linge ; passez et repassez le 
jus à la chausse , jusqu'à ce qu'il soit tout-à-fait limpide ; ajoutez 
une once de sel blanc en poudre par pinte de jus. 

Avant de mettre votre verjus dans des bouteilles , il faut les 
soufrer : sans cela il fermenterait , chasserait les bouchons , et ne 
tardei*ait pas à se gâter. Prenez des mèches à soufrer les vins (on 
en trouve ordinairement chez les bouchonniers) ; coupez-les en 
morceaux , car une mèche entière serait trop ; ayez un fil-de-fer 
dont l'une des extrémités soit recourbée en crochet , et l'autre 
attachée solidement à un bouchon très conique , pour qu'il puisse 
entrer dans les goulots de toutes les bouteilles. Il fatit que lorsque 
le bouchon est posé dans le goulot , le crochet du fil-de-fer se 
trouve au milieu de la panse de ta bouteille ; enfilez un mor- 
ceau de mèche au crochet, allumez-le, et plongez de suite le 
fil-de-fer dans la bouteille; retirez-le lorsque la bouteille est 
remplie de vapeur; bouchez celle-ci, et un instant après ver- 
êez-y le verjus. Bouchez soUdenjent les bouteilles , et mettez-les 
à la cave. 

a5. P^ert d'Épinards» 

Faites blanchir presque jusqu'à cuisson entière une poignée 
d'épinards , avec un peu de persil et du vert de cibotdes ; re- 
tirez le tout à l'eau fraîche , après avoir égoutté et pressé; hachée 
xX pilez ensuite. Exprimez le jus en tordaat dans un linge ou dans 
une étamine. Ce jus sert à colorer en vert les purées de pois, 
les sauces vertes , etc. 

Si on fait chauffer au bain-marie le jus exprimé, la partie 
colorante s'en sépare et nage k la surface du liquide ; en jetant le 
tout sur une étamine , le jus décoloré passe seul , et la fécule 
verte reste sur l'étamine. On la fait sécher prompCement , sans 
cependant employer une chaleur trop forte , et on la conserve 
dans un flacon à l'abri de la lumière. La couleur de cette fécule 
s'altère beaucoup en séchant, mais elle reprend sa vivacité 
lorsqu'on la triture avec, du beurre ou toute autre matière 
grasse. 
R* 26. Bouillon maigre. 

Mettez dans une marmite des carottes , des ognons , des navets 
coupés en tranches^ de chaque quantité ^le , un ou deux pieds 
de céleri^ autant de laitues , le tout entier , un panais coupé en 
lames , un for$ bouquet de cerfeuil , et im petit c^ou émincé 
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ajoutez un bon morceau de beurre et une demi-pinte d'eau; faites 
bouillir jusqu'à ce que toute Teau soit évaporée , et que les lé- 
gumes commencent à frémir dans le beurre ; mouillez alors avec 
de Teau jusqu'à baignar amplement les légumes ; ajoutez des 
pois frais , si c'est dans la saison , ou eu biver une poignée de 
lentilles et autant de haricots , sel , poivre et girofle ; faites bouillir 
à feu moyen pendant au moins trois beures ; passez le bouillon au 
tamis. 

N** 17. Blanc. 

Mettez dans une casserole un quarteron de lard râpé, un 
quarteron de graisse , un demi-quarteron de beurre , le jus d'un 
citron , une feuille de laurier, deux clous de girofle, deux carottes et 
deux ognons coupés en dés , sel, gros poivre et un verre de bouil- 
lon ou d'eau. Faites bouillir, en tourpant toujours , jusqu'à ce que 
l'eau ou le bouillon soient évaporés , et que le lard et la graisse 
soient bien fondus ; mouillez aJors avec de l'eau , faites bouillir , 
ëcumez. Yous vous servirez de ce blanc pour faire cuire les viandes 
indiquées. Vous en réglerez les doses d'après l'étendue de ce que 
vous aurez à faire cuire. 

K^ 28. Beurre de Piment. 

On le prépare en incorporant avec du beurre suffisante quantité 
de piment en poudre. Le piment est la même chose que le poivre 
long. 11 y en a deux espèces dont on fait usage dans la cuisine. Le 
gros piment qu'on cultiveen France , et le petit piment, ditpiment 
enragé , qu'on tire des colonies. La saveur des deux espèces est la 
même, ou du moins elle ne diflere qu'en intensité. Le petit piment 
est beaucoup plus piquant que le gros. Il vaut mieux donner la 
préférence à ce dernier. 

w"* ag. Mousserons et Morilles. 

Voyez aux n®* 616 et 617 , la manière de faire sécher les 
morilles et les mousserons. Les mousserons se mettent facilement 
en poudre et se conservent mieux dans cet état* que lorsqu'ils 
sont entiers. On se sert de cette poudre pour assaisonner tous les 
ragoûts dans lesquels on fait entrer des champignons. Ellei les 
remplace avec avantage , du moins quant au parfum et à la 
saveur . 
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ix* 3o. Sauce blanche. 

Faites bouillir une demi-cuillerée de fanue ou de fécule de 
pommes de terre , avec suffisante quantité d'eau pour former une 
bouillie claire ; ajoutez sel , gros poivre et muscade râpée. Lorsque 
la fécule de pommes de terre est cuite, mettez un bon morceau de 
beurre que vous ferez seulement fondre dans la sauce ; au moment 
de servir, mettez un filet de vinaigre ou de verjus, ou du jus de 
citron. 

Vous pouvez y ajouter une liaison de jaupes d'oeufs , si «vout 
voulez^ 
N* 3 1 . Sauce aux Câpres et aux jànchois. 

Ajoutez à la sauce ci-dessus du beurre d'anchois et une cmUerée 
de câpres, 
w* 3i. Sauce à la Crème. 

Mettez dans une casserole un bon morceau de beurre , un peu 
de farine , du persil , de la ciboule , deux écbalottes hachées , sel , 
gros poivre et muscade râpée ; mouillez avec de la crème , fûtes 
bouillir en tournant toujours pendant un quart d'heure. 

H* 33. Sauce à la Matire-cT hôtel. 

Pétrissez ensemble du beurre , du persil et de Téchalotte hachés 
fin , sel , gros poivre , et un peu de jus de citron ; au moment de 
servir, vous mettez cet amalgame froid dans ou sous vos légumes, 
poissons ou viandes dont la chaleur le fait fondre. 

N* 34. Sauce BecharneL 

Prenez des parures de veau environ une demi-livre, et un 
quarteron de jambon ; coupez le tout en dés; ajoutez deux 
carottes , émincez deux ognons , coupez en tranches deux clous de 
girofle, u^e feuille de laurier, deux écbalottes, persil et ciboules 
hachés, gros poivre , muscade râpée , et peu de sel, à cause du 
jambon « et un quarteron de beurre ; passez le tout sur le feu en 
évitait de faire pren4re couleur ; quand les viandes sont assez 
revenues , mettez une cuillerée de farine que vous mêlerez bien ; 
mouillez avec une pinte de lait , faites bouillir tout doucement en 
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toanumt toujours pour que la sauce ne s'attache fias ; il fautqu'elle 
premie la consistance d'une bouillie ; lorsqu'elle est à son point , 
TOUS la passex au tamis. 

lî* 35. Sauce italienne. 

Mettez dans une casserole une demi-^bouteille de yin blanc , 
un demi-quarteron de beurre , persil , échalottes et champignons 
bâchés ; faites bouillir jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus de 
sauce; ajoutez un bon verre de jus blond (voy. n** 7 }ou de jus. 
Si TOUS n'avez pas de jus blond , faites un petit roux ; mouil- 
lez-le avec du bon bouillon ; ajoutez-le à votre sauce , et fûtes 
réduire à bonne consistance. 

H* 36. Sauce romaine. 

Préparez des parures de veau et du jambon comme pour la Bé- 
chamel (voyez ci-dessus), avec les mêmes garnitures et assaisonne- 
mens ; quand votre viande sera bien revenue , mettez dans la cas- 
serole , que vous retirerez du feu , six jaunes d^œufs durs ; remues 
bien le tout , ensuite ajoutez peu à peu upe chopine de crème pour 
bien délayer les jaunes ; remettez la casserole sur le feu y et faites 
bouillir en tournant sans cesse ; vous y remettrez de la crème si 
eSe devenait trop épaisse , et après avoir fait bouillir la sauce pen- 
dant une bonne heure , vous la passerez au tamis. 

H* 37, Sauce tomate. 

Mettez dans une casserole une douzaine de tomates avec un bon 
norceau de beurre ^ quatre gros ognons coupés en tranches , un 
verre de bouillon , persil , une feuille de laurier, deux clous de 
giroQe , sel , gros poivre et muscade râpée ; faites bquillir en re- 
muant souvent , de peur que vos tomates ne s'attachent ; quand 
elles seront bien fondues, et que la sauce sera épaisse, vous la 
passerez au tamis. 

Vous pouvez faire la même sauce avec la marmelade, de tomates; 
mettez-en une cuillerée dans une casserole. avec un bon morceau 
de beurre , un verre de bouillon ; délayez-la bien , fefites bouillir 
jusqu'à ce que la sauce ait acqub une consistance un peu épaisse. 
Voyez si elle est ssez assaisonnée. 

Ou Inen coUpez en dés un peu de jambon ; fettes^le revenir dans 
le beurre ; mouillez ensuite avec du bouiUon dans lequel vons aurez 
délayé une cuillerée de marmelade de tomates ; faites mijoter 
pendant une heure : passez votre sauce au tamis. 
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Vi* 38. ' Saute languedocienne. 

Pa^ez sur le feu de réchalotte et deê champignons bacliët avec 
deux cuilkrtts de boane huile ; mettez une pincée de farine , que 
vous mêlez bien , et mêlez avec moitié bouillon et moitié vin blanc; 
assaisonnez avec sel , gros poivre , un bouquet garni et deux gousses 
' d*ail eutières ; faites l)ouil)ir à petit feu pendant une demi-heure, 
dégraissez pour Ater la mctiecrre partie de Vhaile. 

.ji* 3^. ' Sauce faute de beuvre. 

Mettez dans une p^ite casserole tcois jaunes d*œufa crus , six 
cuillerées d*hutle fine, sel en poudre, geos poivre et muscade râpée ; 
ilaites chauffer au bain-marie dont. l'eau ne soit pas tropichaudo, 
tournez sans cesse pour Ikr les jaunes d'oeufs avec l'huile ; aussitôt 
qu'elle sera bien liée , retires la casserole du bain-^marie. Cette 
sauce ne doit être qu'un peu plus qu« tiède. 

»• 4o, ^ Sauce mayonnaise: 

M«ttez dans un bol de faïence un bu deux jaunes d'oeuf» crus nvec 
du sel.et le jus d'un citioh ; ajoutez de l'huile peu à peu , en tour- 
. nant sans cesse ; votre sauce ne tardera pas à/ s'épaissir; mettez-y 
de temps en temps un peu de fort vinaigre aromatique^ vous 
pouvez y ajouter de l'huile , tant que la sauce ne perd pas de sa 
consistance ; serve2-voj^s-«n pour les salades de poissons , de vo- 
lailles et de légumes cuits. 

N** 4 ï • Sauce allemande. 

Passez sur le feu avec \m peu de beurre^ des parures de veau ou 
' dâ volaille, deux ognons coupés en tranches, vme carotte émincée; 
lorsque vos viandes sont revenues, vous ajoutez un peu de ferine ; 
et après l'avoir bien mêlée , vous mouillez avec du bottillon \ assai- 
sonnez de gro^ poivre, muscade râpée , une feuillq de laurier, un 
clou de girofle, pas de sel, à cause du mouillement qui esf salé ; 
lorsque les viande^ sont cuites , passez la sauce à l'ctamrne , et 
mettez-y uoe liaison de jaunes d'œufs. 

w* 4^- Sauce au Beurre d'anchois. 

• Prenez du jus (voy. n° ^) , ou du blond (voy. n° 7); ajoutez-y 
autant de via blanc; faites rédtiire à tnoitié , et au moment de ser- 
vir, jetez-y une once environ de beurre d'anchois, et le jus d'un 
citron. 



Digitized by VjOOQ le 

-m" JmÉaÊmàÊÊÊaÊÊÊBÊÊmÊÊÊÊ 



* SAUCES [ri« 43 à 46}. . , i5 

»• 43. ' ' . Sauce dorée. 

Prenez du jus» au vin^ ou , si tous n'en ayez |»as, d« blctnd(voy. 
n° 7 ), que vous fet^ bouillir avec du via blanc jiisqul^ réduètion 
de moitié ; l^outez à Tûn oil à l'aurre le jus d'un citron 3 quand 
votre sauce es( bien cbaude ^ passer à travers une passoire à petits 4 
trous, cinq. ou six jautte» d'œuft durs; ccsupriaiez-les fortement 
pour les faire pa^er en petits filets que vous ajouteres à. la sauce * 
retirée du feu , et que vous ne fêtez plus bouillir. * 

Si vous n!avea ni jus, ni blond , jous^urrez faire la même 
sauce ayec un fonds de 'cuÎMon.- . * 

Ji* 44- ' Sauce aux Eehdlottes. 

' Hachez tvè» Un six ouliuit ëcbalottes; metttz-les dans une cas- 
aerole avec un demi-verre de vinaigi'e , une demi-gousse d'ail, sel, 
gros poivre , muscade râpe'e , une feuille de laurier, une cuillerée 
de gelée ou de jus de viande rôtie ; faites b^uiUir^et réduire des 
deux tiers; mouillez alors avec un peu de jus , ou à défaut avec 
quelques fonds de cuisson , et au moment de servir ajoutez, une 
cuillerée d'huile. 

li'45« Sauce Robert., 

Coupez en des une do<izatne de gros ognons ; mettez-Jt^s dans 
une casserole avec un bon moçceau de beun*c, sur un Jeu vif; 
quand les ognons auront pris couleur, vous y mettrez une denii- 
euillei'ëe de farine que vous mêlerei bien , et vous mouillerez 
avec du bouillon, un peu de vinaigre ; assaisonnez de sel et 
gros poivre ; fak^ réduire votre sauce jusqu'à ce qu'elle, soit * 
épaisse comme une puréfe. An moment de sei-vir, vous y dé- 
laierez une cuillerée de moutarde, et vous ne la ferez plus 
bouillir. 

w*4§^ . ' Sauce hachée. 

Fahés bouillir Une cuillerée à café deper^l , autant d'écbaloUes, 
et une bonne tuillcrëe de champignons , le tput liadbé , avec troi\ 
cuillerées de viùaiçre et un peu de gros poivre ; lorsque le viuaigio 
sera presque entièrement réduit , faites un petit roux dans une ' 
autra casserole; mouitl6z-le avec du" bouillon , et versez-le. îOir 
votre saucé ; faites-la réduire encore , et quand elle sera à son 
pcAnt, ajoutez-y une cuillerée de câpres, et autant de corni- 
'cfaons liacbés ; au moment de servir,' mettez-y un peu de beurre 
d'anchois. 
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îi« 47. Sauce piquante. 

Passez au lleurre , dans une cstsserole, une carotte, deux ognons, 
un panais émincé , jusqu'à ce que le tout ait pris couleur ; ajoutez 
alors une bonne pincée de farine ; mouillez avec du bouillon et un 
demi^verre de vinaigre ; assaisonnez avec un bouquet garni , une 
gousse d'ail, sel , piment ou gros poivre et muscade râpée ; faites 

- bouillir à petit iea jusqu'à ce que votre sauce soit réduite ep bonne 

.consistance. 

K* 48- ' Autre. 

Faites téduire à moitié un verre et demi de bouillon , et autant 
devin blstoc; ajoutez alors deux échalottes, une pointe d'ail , 
estragon , pimprenelle, «cerfeuil, civette, une pincée de chaque , 
le tout haêfaé très tip , sel , poivre et muscade ; feiites bouillir un 
instant, et pour lier la sauce, mettez gros comme une noijc de 
beurre- manié He fiurine. 

!?• 49- Autre sauce piquante. • 

Faites bouillir et réduire dé moitié au luoins un tiers de bouillon, 
et deux tiers de vin blanc ; ajoutez alors de l'échalotte , du persil , 
de la cjboule , un peu d'ail , et aussi *un peu de toutes les her^^esT 
qui entrent, dans les fournitures de saladfs , le tout haché une-* 
mei^t; assaisonniez de sel et gros poivre; faites bouillir le tout en- 
semble pendant quelques minutes, et au momentde servir, noiettez-j 
une cuillerée d'huile et le jus d'un citron. 

w* 5ry. Rémoulade. 

Battez cinq ou six cuillères d'huile avec un jaune d'œuf cru 
et une pincée de sucre en poudre ; quand Thuil^ sera devenue 
épaisse , ajoutez-y autant de cuillerées de nîoutàrde aux anchois 
ou aux fines herbes ; battez le tout ensemble , de manière à for- 
mer une bouillie bien liée ; vous ajouter^ du sel fin en quantité 
iuflUsante. - 4 " . 

Si vous n'avez que de la moutsrrde ordipaire^ vou3 pouvçz y 
mettre un ou deux anchois piles, ou de^ fines herbes hacbées ; 
savoir : cerfeuil, estrajgon, pimprenelle, civette, cresaçoiaknois,. 
de chaque une bonne pincée , deux échalottes , et ,.8i vous voules , 
une pointe d'ail. ' - 

Servez la rémoulade dans une saudère. 
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M* 5i. Sauce de Kari. 

• 

Faites fondre dans une casserole gros comme un oeuf de beurre, 
avec une demi-cuillerée de poudre de kari,(Toy. n® i8); quand 
votre beurre sera près de roussir , ajoutez-y du velouté , si vous 
en avez , ou du jus , ou du fonds de cuisson. Ne d^raissez pas 
votre sauce. 

H* Sa. Sauce au Gibier. 

Mettez dans une casserole un verre dé vin blanc, autant de 
bouillon , le jus d'un citron , et la moitié du zeste , une cuillerée 
de chapelure de pain passée au tamis , deux cuillerées d'buile , 
un bouquet de persil et ciboule, une feuille de laurier, sel, 
gros poivre et muscade râpée; faites bouillir le tout pendant 
vingt minutes. Retirez le bouquet et la feuille de laurier avant 
de servir. 

H* 53. Sauce à la Carpe. 

Garnissez*^ le fond d'une casserole avec quelques bardes dé 
lard et des parures de veau ; mettez (mr-dessus une carpe coupée 
en tronçons , deux carottes , quatre ognons émincés , un bouquet 
garni , sel , gros poivre , deux clous de girofle , et muscade râpée ; 
mouillez avec un verre de vin blanc ; faites bouillir à petit feu , et 
réduire jusqu'à ce que ce qui est dans votre casserole menace 
de s'attacher ; mouillez de nouveau avec moitié vin blanc et moitié 
bouillon, en ajoutant un bouquet de persil et ciboule, et des 
(ihampignons ; faiCfes bouillir à petit feu pendant une bonne heure, 
et passez au tamis ; pour lier la sauce , faites un roux un peu 
clargé de farine ; quand il est de belle couleur, versez peu à 
peu votre sauce par-dessus , pour que le ipux soit bien délayé ; 
faites encore bouillir votre sauce ^ pour qu'elle réduise à bonne 
consistance. 

H* 54. Jutre Béchamel. 

Faites bouillir dans ^ne oasserole une pinte de lait ; lorsqu'il 
est ffédui^ d'utt tieiB, a^utez tin demi-quarteron de beurré 
many avec de la farine, sel, muicade râpée , et peu de poivre ; 
Aîtes ïîer votre sauce en tournant toujours pendant un quart 
d'heure ; I^tirez5-la alors du feu et metiez^-y un autre demi- 
quartiroB de beurre , en tournant pour le Taire fondre et le bien 
méféîC 
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,6 SAUCES[ii°-55à59]. 

Si Vous avez du jus blond , de la gelée , ou auelqne fonds de 
cuisson de veau ou de volaille , voi|s pouvez en ajouter : la sauce 
n*en sera que meilleure. 

1^ 55. Sauce pour le poisson d'eau douce. 

Faites bouillir jusqu'à réduction au tiers , une bouteille de bon 
vin rouge charge' en couleur, avec de l'ognon , un bouquet garni , 
' des champignons et une gousse d'ail ; ajoutez ensuite un verre de 
jus ( voy. n° 5), et mouilkz avec le court-bouillon dans lequel vous 
avez fait cuire vôtre poisson ; ensuite passez-la au tamis avec ex- 
pression y et ajoutez-y deux anchois hachés çt piles , çt un bon 
morceau de beUrrç. 

w* 56, Beurre noir. 

Faites bouillir deux bonnes cuillerées de vinaigre, avec du 
sel et du poivre; en même temps, faites chauffer du beurre dans 
une poêle, jusqu'à ce qu'il ait pris une couleur très brune ; ver- 
sez-le sur le vinaigre. 

w* Sy. Bémoulade créole. 

• -^ 
Pilez des jaunes d'œufs durs , avec autant de cuillerées d'huile , 
que vous avez de jaunes ; mettez l'huile peu à peu pour qu'elle , 
s'incorpore bien avec les jaunes ; ajoutez ensuite du sel et suffi- 
sante quantité de poudre de kari ; délayez le tout en consistance 
de sauce épaisse , avec du fort vinaigre ; tâchez que votre sauce 
soit bien Uée , et que l'huile ne s'en sépare pas. 

w* 58, Sauce espagnole. 

Mettez dans une casserole quatre cuillerées de jus blond , avec 
un verre de vin blanc et autant de bouillon , deux carottes, deux 
ognons , la moitié d'un panais émincé , un bouquet garni , deux 
gou^s d'ail , sel , gros poivre , muscade râpée , et deux cuillerées 
d'huile ; faites bouillir à petit feu pendant une bonne heure ; 
dégraissez et passez au tamis. Il faut que votre sauce soit bien 
liée. 

xr** 59. Sauce à la bonne Femme. 

Passez sur le feu, avec un morceau de beurre, des chapi pignons, 
un ognon, une carptte, un panais, une pointe d'a^ , persil , 
ciboule ; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc ; 
.assaisonnez de sel , gros poivre et muscade râpée ; faites bouillir 
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SAUCES [n'»* 60 à 63]. 17 

à petit feu pendant une heure ; passez au tamis ; faites bouillir 
en même temps une poignée de mie de pain , avec un bon Terre 
de lait ; lorsque le pain aura bu tout le lait , passez-le an tamis et 
ajoutez-le à votre sauce. 

w® 60. Sauce à Manon, 

Faites bouillir tout doucement , pendant une demi-heure , un 
verre de vin blanc , avec quatre cuillerées de jus blond , un peu 
de mie de pain fine , une once de beurre , deux e'chalottes , persil 
et ciboule hachés , sel, gros poivre et muscade râpée ; au moment 
de servir, ajoutez le jus d'une moitié de citron. 

Il® 61. Sauce au Mouton rôti. 

Prenez le jus que votre mouton a rendu ; ajoutez-y un verre 
de vin blanc , un anchois haché , sel , gros pdivre , muscade râpée 
en assez grande quantité pour qu'elle domine; faites bouillir 
j^dant un quart d'heure; un peu avant de servir, ajoutez,, 
pour lier la sauce , un peu de beurre manié de farine. En servant , 
exprimez le jus de la moitié d'un citron. 

H*' 62. Sauce à la Rapigote. 

Faites un roux blanc (voy. n^g), que vous mouillerez avec 
du bouillon; quand il est fait, mouillé et bien Hé, ajoutez-y 
une cuillerée de vinaif^re , sel et gros poivre. Vous avez haché 
du cerfeuil , de la pimprenelle , de la civette et de l'estragon : 
ce dernier doit dominer ; au moment de servir , vous ajoutez à 
votre sauce une cuillerée de ces fines herbes , et gros comme la 
moitié d'un ceuf de beurre ; feites fondre le beurre en tournant , 
jjpur Ken mêler les fines herbes; servez quand le beurre est 
fondu. 

if*^ 63. Marinade. 

Mettez ensemble moitié vinaigre et moitié vin blanc , autant 
de bouillon , sel , gros poivre et épices ; augmentez ou diminuez 
la proportion du vinaigre suivant la nature des viandes que vous 
voulez faire mariner. , Yous pouvez ajouter du jus de citron , et 
même le substituer au vinaigre. On peut aussi remplacer ce 
dernier pav le verjus. 

Pour faire une marinade cuite , passez au beurre , dans une 
casserplei une carotte et deux oignons coupés en tranches , et 
un bouquet garni; quand le tout est passé, ajoutez une pin- 
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i8 SAUCES [q»* 64 à 67]. 

cëe de farine , et ensuite un demi-yerre de Irinaigre et un verre 
de bouillon, sel, gros poivre et épices; fiatites cuire à petit feu 
pendant une heure ; passez au tamis. 

m^ 64. Sauce aux Truffes. 

Hachez finement deux truffes et passez-les légèrement au 
beurre ; mouillez avec un peu de \m au vin (voy. n^ 5), ou avec 
un bon fonds de cuisson et du bouillon ; assaisonnez , û le jus ne 
Test 'pas; faiites bouillir un bon quart d'heure. A défaut de 
jus et de fonds de cuisson , on ajoute une pincée de feirine : 
après avoir passé les truffes , on mouillç avec de bon bouillon , 
et on fait cuire à petit feu. 

»** 65; . Sauce à V Huile. 

Coupez deux petits citrons en tranches, après en avoir ôté 
le zeste et le blanc ; retirez les pépins ; ajoutez sel , gros poi- 
vre , persil et estragon hachés, une pqinte d'ail écrasée, un peu 
de poudre de piment (voy. n** 28), très peu de vinaigre, et 
suffisante quantité d'huile pour que les acides ne dominent 
pas trop ; mêlez bien le tout ensemble. 

If* 66. Sauce brune. 

Mettez dans une casserole des4)arures de bœuf, de veau , de 
volaille , avec des carottes , des ognons et un verre d'eau ; 
^EÛtes bouillir vivement jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de mouil- 
lement; mettez la casserole sur un feu doux, pour que la glace 
qui est au fond se colore sans brûler ; quand elle a pris une belle 
couleur un peu foncée , mouillez avec du bouillon ; ajoutez un 
fort bouquet garni , deux clous de girofle et des champignons ; 
écumez et laissez cuire à petit feu pendant deux ou trois heures ; 
passez le fonds de la cuisson et servez- vous-en pour mouiller un 
roux que vous fei'ez dans une autre casserole. Laisser bouiUir 
doucement votre sauce pendant une heure ; dégraissez-la et pas- 
sez-la à l'étamine. 

»• 67. Sauce au Beurre et à fAil. 

Faites chauffer dans une casserole suffisante quantité de jus 
au vin (voy. n^'S). Au moment de servir, ajoutez-y un petit 
morceau de beurre dans lequel vous aurez incorporé une demi*- 
gousse d'ail bien écrasée. 
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»• 68. Sauce suprême. 

Mettez dans une caiaerole un Terre de jus blond (yoy. n** 7), 
et autant de consommé; faites. réduire à moitié, et au momeilt 
de servir , ajoutez une bonne pincée de persil bâché fin , une 
once de beurre et un peu de jus de citron; mêlez bien le tout 
ensemble sans faire bouillir. 

H* 69. Sauce à la Poivrade. 

Mettez dans une casserole, avec du beujrre, une pincée de 
persil , deux ou trois ciboules bacbés grossièrement , une feuille 
de laurier , un peu de thym , sel , gros poivre en quantité suffi- 
sante pour qu'il domine , peu de muscade râpée , et un demi- 
verre de vinaigre ; faites réduire au moins à moitié. Ajoutez alors 
un verre de jus au vin (voy. n** 5), et un demi-verre de bouil- < 
Ion; faites réduire de nouveau jusqu'à consistance convenable, et 
passez au taihis. 

RAGOUTS ET GARNITURES. 



vT 70. Purée de Lentilles. 

Si vous voulez faire une purée mfaigre , faites cuire vos len- 
tilles ( un litron et demi pour un plat ordinaire ) avec de Teau , 
du sel, deux ognons et un bouquet de persil et ciboule ; lors- 
qu'elles sont cuites , écrasez-les dans une passoire à petits trous , 
en les mouillant avec une petite quantité de Teau dans laquelle 
elles ont cuit. Faites ensuite un petit roux que vous mouillerez 
avec la purée; ajoutez persil et ciboule hachés, sel et gros 
poivre; tûtes réduire, et en servant ajoutez im morceau de 
beurre. 

Pour la purée au gras , faites cuire les lentilles avec un quarte- 
ron de petit lard blanchi auparavant , ognon , persil et ciboule ; 
mouillez avec suffisante quantité de bouillon ; passez les lentilles 
en les mouillant avec le bouillon qui a servi à les faire cuire ; 
ajoutez à la purée quelques cuillerées de jus ou de quelque 
fonds de cuisibn, et faites-la réduire; ou bien faites un petit 
roux que vous mouillerez avec la purée , et fûtes réduire jusqu'à 
consistance suffisante. Il faut bien prendre garde que la purée ne 
s'attache. 
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k" 71. Purée de Haricots, 

Elle se fait en gras et en maigre, comme la pu)rée de len- 
tilles. 

N» 7 a, Pu fée de Pois secs. 

Si vous employez des pois entiers , vous procéderez comme 
ci-dessus; si vous employez des pois mondés de leur écorce, 
faites-les cuire ^ si c'est en maigre , avec la quantité d'eau stricte- 
ment nécessaire , sel , gros poivre et un morceau de beurre ; 
ajoutez de Feau peu à peu en tournant toujours jusqu'à ce que 
la purée soit cuite et de bonne consistance ; évitez qu'elle ne soit 
trop daire , parce qu'elle perdrait sa couleur en la Élisant réduire; 
ajoiitez en servant un peu de beurre. 

Si c'est au gras que vous voulez servir la purée , faites cuire 
les pois avec du bouillon et du dégraissis de quelque sauce ou 
cuisson ; tenez-la toujours un peu épaisse. 

w" 73, Purée d'Ognorls. 

Coupez en deux , et ensuite en trancbes , vingt-cinq ou trente 
ognons épluchés , et dont vous retrancberez la tête et la queue , 
qui sont les parties les plus acres; passez vos ognons au beurre,; 
assaisonnez de sel et poivre , jusqu'à ce qu'ils soient d'une belle 
couleur ; mouillez-les alors avec du bon bouillon , un peu de jus 
au vin (voy. n° 5), si vous en avez, ou du mouillement de quel- 
que cubson ; si vous n'avez que du bouillon , ajoutez-y un demi- 
verre de vin blanc; faites réduire; passez ensuite les ognons au 
tamis , en pressant avec une cuiller de bois ; ajoutez une demi- 
cuillerée de caramel. 

Si vous voulez avoir une purée blanche , ne laissez pas prendre 
couleur à l'ognon ; mouillez avec un peu de blond de veau , ou , 
si vous n'en avez pas , avec un verre de bon. bouillon , un demi- 
verre de vin blanc et une cliopine de crème ; faites réduire à grand 
feu et passez à Tétamine. Ajoutez un morceau de sucre. 

K** 74. Purée de Carottes^ 

Emincez «uifisaote quantité de carottes et quelques ognons ; 
mettez-les dans une casserole avec un bon morceau de beuire ; 
quand vos racines commencent à se fondre , mouillez avec du 
bouillon ; ajoutez une cuillerée de caramel , et faites cuire à très 
petit feu , jusqu'à ce que les racines soient assez cuites pour s'é- 
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craser faâlement ; mettez^-les alors sur un tamis «1 dans une 
passoire à petits trous , et Êdtes-les passer à travers en les écrasant 
" avec une cttiller de bois; vous faciliterez leur passage en les 
mouillant de temps en temps avec un peu de leur cuisson. Mettez 
la purée dans une casserole avec un peu de jus et le reste de leur 
mouillement, ou si vous n'avez pas de jus , avec quelque fonds de 
cuisson ou de dégraissis de quelque sauce ; faites réduire jusqu'à 
bonne consistance , et dégraissez avant de servir. 

N* 75. Purée de Navets. 

Emincez suffisante quantité de navets ; mettez dans une cas- 
serole un bon morceau de beurre avec une demi-cuillerée de sucre 
en poudre ; passez-y vos navets jusqu'à ce qu'ils aient pris une 
belle couleur ; mouillez-les alors avec un peu de jus , ou , si vous 
n'en avez pas , avec du fonds de cuisson ou du bon bouillon , au- 
quel vous ajouterez un demi-verte de vin blanc ; faites réduire , 
et quand les navets sont bien fondus , passez-les au tamis , en 
les arrosant avec leur mouillement^ s'il y en a ; si la purée est trop 
claire , faite-la réduire. 

H* 76. Purée de Marrons. 

Prenez des marrons rôtis à moitié, mais suffisamment pour 
qu'il soit facile d'enlever la première et la seconde peau ; passez^ 
les dans une casserolle avec un peu de beuiTe, et mouillez-les 
avec du bon bouillon et un verre de vin blanc ; ajoutez une demi- 
cuillerée de caramel ; fiEÛtes cuire à très petit feo jusqu'à ce que 
les marrons soient bien fondus ; passez-les au tamis ; faites cuire 
dans une casserole et dans leur jus , une demi-douzaine de saucis- 
ses ; ajoutez à votre purée ce que les saucisses ont rendu ; servez-la 
aveclessaucisses par-dessus, ou comme entrée, ou comme garniture. 

K** 77. Purée d'Oseille. 

Hachez suffisante quantité d'oseille , avec une p*oignée de cer- 
feuil , quelques cœurs de laitue ou de la poirée ; mettez le tout 
dans une casserole avec un morceau de beurre. 

Vous pouvez y joindre , si vous voulez , quelques échalottes , et 
du persil; quand l'oseille est bien fondue, mouillez avec du 
bouillon et bites réduire ; passez au tamis ; si vous avez du jus 
ou quelque fonds de cuisson, ajoutez-en à votre purée, sinon, 
mettez-y des jaunes d'ceufi pour l'adoucir et pour la lier; ne la 
alites plus bouillir* 
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£d maigre, tous la ferez cuire comme ci-dessus; tous la 
mouillerez avec du lait, et eu fiuissant, tous ajouterez des jaunes 
d'œufis en suffisante quantité. 

»• 78. Pommes de terre Frites. 

Epluchez la quantité de pommes de terre dont tous aTez be- 
soin ; coupez-les en long ou dé toute autre manière ; mettez-les 
dans une casserole sur un feu argent , avec suffisante quantité de 
beurre; couvrez la casserole et mettez du feu sur le couvercle j 
quand elles sont cuites et de belle couleur, retirez-les pour 
les faire égoutter. 

»• 79. Ragoût de Laitances. 

Nettoyez les laitances; faites-les dégorger à Feau froide, et 
blancbissez-les à Feau bouillante à laquelle tous aurez ajouté un 
peu de vinaigre. Après les avoir égouUées , mettei les cuire avec 
quelques cuillerées de blond de Teau , un demi-verre de bon bouil* 
Ion , autant de vin blanc , un bouquet de persil et ciboule , et 
une pointe d'ail; assaisonnez de sel, gros poivre et muscade râ- 
pée; faites cuire pendant un quart d'heure ; quand elles sont cui- 
tes, retirez-les; faites réduire la sauce, et liez-la avec un demi- 
quarteron de beurre manijé d'une pincée de farine ; ajoutez en 
servant un jus de citron. 

En maigre, passez au beurre une carotte, deux ognons, la 
moitié d'un panais , le tout émincé , un bouquet garni , une 
pointe d^ail, sal, gros poivre et muscade râpée; ajoutez une 
pincée de farine que vous mêlez bien en tournant : mouillez en- 
suite avec du bouillon maigre ou de l'eau , et un demi-verre de 
vin blanc; Ëiites bouillir jusqu'à réduction à moitié; passez la 
sauce , et mettez-y cuire les laitances pendant un quart d'heure ; 
au moment de servir , mettez une liaison de jaunes d'œufs délayés 
avec de la crème; faites lier sans bouillir, et ajoutez un jus 
de citron. 

N* 80. Ragoût de Moules. 

En maigre ( voy. n° 527 ). 

En gras , passez au beurre une carotte , un ognon et une poi-» 
gnée de champignons émincés , un bouquet de persil et ciboule ; 
mettez ensuite une pincée de farine, et mouillez aTec du Tiu 
Uanc, un peu d'eau de moules , quelques cuillerées de jus ou 
de bon bouillon ; assaisonnez de poiTre , une muscade râpée , une 
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pointe d'ail , pas de sel , parce que Teau des moules doit saler suffi- 
samment ; faites bouillir et réduire ; passez au tamis et versez 
sur les moules séparées de leurs coquilles, 
n hut que la sauce soit un peu épaisse. 

«•Si. Ragoût de Champignons. 

Passez Tos champignons , bien épluc];iéd , au beurre , avec un 
bouquet de persil et ciboule ; mettez ensuite un peu de farine ; 
mêlez-la et mouillez avec du bon bouillon , autant de vin blanc et 
du jus , si vous en avez ; faites cuire pendant une bonne heure ; 
liez la sauce avec du jus , ou avec un peu de beurre manié de 
farine. 

Les morilles se préparent de même; il faut auparavant les 
laver plusieurs fois à grande eau , pour les débarasser du sable 
qu'elles contiennent presque toujours. 

»• 8a. Ragoût de Foies gras. 

Après les avoir bien nettoyés , dégorgés , à l'eau froide , et blan- 
chis à l'eau bouillante y faites-les cuire avec du jus , du vin blanc 
et du bouillon, de chacun égale quantité; ajoutez un bouquets, 
garni y gros poivre, muscade râpée, une pointe d'ail,' et peu 
ou point de sel , à cause du bouillon et du jus qui sont déjà sa- 
lés , faites cuire pendant une demi-heure ; retirez les foies lors- 
qu'ils sont cuits , et fautes réduire la sauce jusqu'à bonne con- 
sistance. 

H* 83. Ragoût mêlé. 

Prenez des champignons , des foies gras , des culs d'artichauts 
blanchis , des crêtes et rognons de poulets ; coupez les champi- 
gnons et les culs d'artichauts; mettez le tout dans une casse- 
role , et faites cuire comme ci-dessus , et terminez de même. 

!«• 84. Observation. 

Tous les ragoûts ci-dessus peuvent être servis seuls , au lieu 
d'être employés comme garniture; on les met alors au blanc; 
pour cela il suffit d'y ajouter , au moment de servir , une liaison de 
jaunes d'ceub délayés avec de la crème. 

n* 85. Ragoût de Ris de veau. 

n se prépare comme le ragoût des foies gras ; mais il vaut 
mieux mélanger le ris de veau avec des foies, des champignons, 
des culs d'artichauts , etc. 
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n*» 86. Purée de Haricots brune. 

Faites cuire vos haricots à Teau de sel ; ëgouttez-ks ; ensuite 
passez dans le beurre cinq ou six ognons coupes en dés ; jusqu'à 
'ce qu'ils aient pris une belle couleur ; mouillez avec du bouillon 
ou quelque fonds de caisson , et laissez cuire votre ognon à petit 
fipu jusqu'à ce qu'il soit bien fondu ; ajoutez les haricots ; mélez- 
les bien avec Fognon ; mettez un peu de bouillon , s'il est néces- 
saire , et faites mijoter jusqu'à ce que les haricots soient presque 
en bouillie ; passez-les au tamis ou dans une passoire.; ajoutez-y 
au moment de servir un morceau de beurre. 

w* 87. Godiveau. 

Hachez bien fin une livre de noix ou de rouelle de veau , dont 
vous aurez retranché les nerfs et les cartilages ; hachez également 
une livre de graisse de bœuf; mêlez la viande et la graisse ; 
ajoutez persil et ciboule hachés , sel et épices mêlés ; pilez ensuite 
le tout ensemble, en mettant successivement des œufs, jusqu'à ce 
^ qu'il forme une espèce de pâte bien liée ; ajoutez alors un peu 
d'eau pibur l'amollir. Employez ce godiveau pour des farces , ou 
pour garnir des ragoûts , des tourtes , etc. Lorsqu'on emploie le 
godiveau pour farcir , il ne fisiut point y mettre d'œufs. 

lî* 88. Quenelles. 

Prenez des blancs de volaille crus , ou de la viande maigre de 
veau ; séparez-en les nerfs et les peaux ; hachez et pilez votre 
viande ; vous aurez auparavant fait dessécher sur le feu la mie 
d'un pain mollet trempé dans le lait; il faut qu'elle soit assez 
dessédiée pour qu'elle ne s'attache plus aux doigts ; ajoutez cette 
mie de pain desséchée et refroidie à la viande pilée , avec autant 
de beurre ou de tétine de veau que vous avez de viande ; assai- 
sonnez de sel et épices mêlés ; pilez le tout ensemble , en ajoutant 
successivement des œufs entiers , jusqu'à ce que votre pâte ait une 
bonne consistance , moulez-la en quenelles à l'aide d'une cuiller ; 
jetez-les dans de l'eau de sel bouillante ; retirez-les ensuite pour 
les mettie égoutter ; vous vous en servirez pour garnir des ragoûts; 
des tourtes ou des pâtés chauds.* 

On peut faire des quenelles comme du godiveau , avec toutes 
sortes de viandes. Il s'agit toujours de mélanger une matière 
grasse, soit lard, tétine de veau, etc. , avec une viande sèche comme 
chair de volaille , rouelle ou noix de veau , chair de gibier. Les 
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pâtes de godiveau ou de quenelles peuvent s'employer également 
pour farcir ; dans ce cas on n'y met pas d'œufs : ceux qu'on y 
ajoute servent à donner de la solidité' à la pâte lorsqu'on veut 
remployer en garniture dans le?î ragoûts; sans cela elle s'y fon- 
drait entièrement. D'après ces principes, on peut varier la compo- 
sition du godiveau et des quenelles d'une infinité de manières , et 
faire entrer dans leur composition ce qu'on a sous la main. * 

Tf-* 89. Quenelles de Poisson. 

£lles se préparent comme celles ci-dessus : on peut y ajou- 
ter , pour les relever davantage , la chair de quelques anchois. 

JN* 90. Ragoût de Marrons, 

Otez la première peau des marrons , et sautez-les avec un 
prti de beurre , pour pouvoir leur enlever la seconde ; faites les 
cuire avec un demi-verre de vin blanc , deux cuillerées de jus 
ou un peu de fonds de cuisson , et de bon bouillon ; retirez-les 
marrons lorsqu'ils sont cuits , afin qu'ils ne se défassent pas ; faites 
réduire la sauce , et mettez-la avec vos marrons. 

Les marrons vont très bien dans toutes sortes de ragoûts et de 
garnitures , et comme ils contiennent une grande quantité de su- 
cre , c'est une preuve qu'on peut , avec avantage , introduire 
cette substance dans beaucoup de ragoûts où on n'est pas dans 
l'habitude d'en mettre. 

w" 91. Pâte à frire. 

Prenez un quarteron de farine, quatre jaunes d'œufs, une 
cuillerée dliuile , sel , poivre et bière , ou du vin blanc un 
peu sucré ; délayez bien votre pâte ; ne la tenez ni trop claire 
nî trop épaisse : il suffit que ce que vous trempez dedans en 
sorte bien couvert ; avant de vous en "servir , incorporez-y un 
blanc d'œuf fouetté en neige. 

R** 92. Autre Pâte à frire, . 

Délayez de la farine avec des jaunes d'œufs , une cuillerée 
d'huile , ou plus, si vous faites beaucoup de pâte, et du vin blanc. 

Voua pouvez aussi la délayer avec des jaunes d'œufs , du lait et 
un peu d'eau-de-vie. 

li* 93. O gnons glacés. 

Epluchez vos ognons; coupez-leur légèrement la tète et la 

3 
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queue , pour qu'ils ne se défassent pas en cuisant ; mettez-les dans 
une casserole , avec un morceau de beurre et du sucre ; passez 
vos ognons jusqu'à ce qu'ils soient colorés ; mouillez avec de bon 
bouillon ; faites bouillir à grand feu ; quand le mouillement aura 
diminué des trois quarts , tenez-les à petit feu jusqu'à ce qu'ils 
soient tombés tout-à-iait à glace. 

N" 94. Autre Pâte à frire. 

Détrempez la farine avec de l'eau ; ajoutez un blanc d'œuf , une 
cuillerée d'huile et un petit verre d'eau-de-vie ; battez bien la pâte. 

K" 95. Ragoût à la Morin, 

Faites cuire à Teau du petit lard coupé en*petites tranches , et 
une douzaine de petites saucisses à chipolata ; faites cuire des 
champignons , des marrons et des quenelles , si vous en avez , aW 
un verre de vin et autant de bouillon ; faites réduire la sauce ; met- 
tez-y le petit lard et les saucisses , et ajoutez quelques cuillerées du 
fonds de cuisson de la pièce que vous devez servir avec le ragoût. 

w* 96. Garniture de Choucroute. 

(Voyez n*» 473.) 
w» 97. Purée d' Ognons blanche. 

(Voyez ci-dessus n** ^S. ) 
!«*• 98. Chicorée en garniture. 

(Voyez n° 6oi bis,) 
«** 99. Farce cuite. 

Coupez en dés des blancs de volaille crus^ et passez-les au 
beurre dans une casserole , avec sel, gros poivre et muscade râpée ; 
retirez-les au bout d'un quart d'heure , égouttet-les et laissez-les 
refroidir. 

Mettez dans la même casserole un morceau de mie de pain pro- 
portionné à la quantité de blanc de volaille que vous avez , avec 
du bouillon et' un peu de persil finement haché: tournez tou-^ 
jours jusqu'à ce que le bouillon soit réduit , et la mie de pain à 
l'état de panade épaisse ; laissez-la refroidir. 

Pilez séparément les blancs de volaille, la mie de pain , et une 
tétine de veau cuite. Si vous n'avez pas de tétine , vous emploierez 
du beurre à la place. Il faut qu^il y ait parties égales de blanc , de 
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mie et de tétine, ou de beurre. Quand chaque chose aura été 
pilée sëpare'ment , pilez le tout ensemble pendant une demi- 
heure; y^fas ajouterez alors successivement quatre ou cinq 
jaunes d'ceufs , en continuant toujours à piler , jusqu'à ce que la 
iarce forme une pâte bien liée. 

Toutes les farces se font de la même manière , quelle .^ûe 
soit la viande qu'on emploie. 

N* 100. . Salpicons. 

Coupez en petits dés des ris de veau , des foies gras , du jambon 
ou de la langue à Técarlate, des champignons et des truffes , le tout 
cuit à part, afin que chaque chose soit à son point; mettez le tout 
- dans une casserole avec suffisante quantité de jus au vin préa- 
lablement réduit ; faite^ chauffer sans bouillir. On fait aus^i des 
salpicons avec des blancs de volaills ou des chairs- de gibier cuites 
à la broche , du gediveau , etc. 

N 101. Purée de Racines. 

Coupez en lames suffisante quantité de carottes , et «quelques 
oguons ; mettez-les dans une casserole avec un bon morceau ^e 
beurre , et tournez sans cesse jusqu'à ce que les légumes commen- 
cent à se fondre ; mouillez avec du bouillon , et laissez cuire à pe- 
tit feu pendant deux ou trois heures ; quand les carottes s'écraseat 
facilement, retirez-les pour les écraser sur un tamis de crin, ou 
dans une passoire à petits trous ; mouillez-les de temps en temps 
avec un peu de leur mouillement, pour faciliter le passage. 
Remettez la purée dans la casserole et ajoutez-y du jus blond , ou 
si vous n'en avez pas , le reste du mouillement de vos légumes, 
que vous aurez fait réduire auparavaat, en y joignant ,s'il le faut, 
quelques cuillerées de bouillon. Au moment de servir , mêlez bien 
à la purée une demi-cuillerée de caramel peu foncé. 

K* loîi. Purée de Champignons, 

Faites blanchir des champignons bien Javés et épluchés ; faites-les 
égoutter , ensuite hachez-les bien fin , attendu qu'on ne peut pas 
les passer, et pressez-les dans un linge blanc. Passez vos cham?- 
pignons hachés 4ans une casserole , avec un morceau de beurre 
et le jus d'un citron. Lorsque le beurre sera en huile, mouillez 
avec du jus blond ( voy. n** 7) , et autant de bouillon ; faites réduire 
jusqu'à ce ijue la purée ait acquis une bonne consistance. Voyez si 
elle est assez assaisonnée. 
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T^ io3. Ragoût de Ris de veau. 

Meltez dans une casserole une douzaine de champignons avec 
deux verres de vin blanc , une cuillerée de marmelade de tomates 
(voy. n" ?.s), et un peu de gelée; faites réduire jusqu'à ce qu'il 
n'y ait presque plus de mouillement ; ajoutez alors un verre de 
jus blond (voy. n° 7 ), ou quelque fonds de cuisson de volaille , 
QU si vous n'avez rien de tout cela , le double de bon bouillon ; 
>faîtes réduire de nouveau ; quand la sauce est au point cdnvenable , 
ajoutez-y les ris de veau cuits à part et coupés en morceaux , et 
quelques quenelles, si vous en avez. 

Di" 104. Concombres farcis. 

Pelez trois concombres , faites-leur une ouverture sur le côté , 
pour pouvoir ôter les graines avec une cuiller; remplissez-les 
d'une farce cuite (voy. n^gg), et fermez . l'ouverture avec le 
morceau que vous avez ôté. Foncez une casserole avec quelques 
bardes de lard , et des parures de viandes , si vous en avez ; 
placez-y v*os concombres; couvrez-leS de bardes de lard, et ajou- 
tez des carottes et des ognons en tranches , une feuille de lau- 
rier , gros poivre et muscade rapce ; mouillez avec du bouillon ; 
faites cuire àpetitfeu ; retirez-les lorsqu'ils fléchissent sous le doigt. 
Au moment de servir, égouttez-les , et versez par-dessus du jus, 
au vin (voy. n" 5) , suffisamment réduit. Si vous n'avez pAs de jus, 
W)us mettrez dans la cuisson un verre de vin blanc , vous la ferez 
réduire , et vous lierez la sauce avec un peu de beurre manié de 
fécule de pommes de terre. 

N*» io5. • Macédoine de Légumes. 

Coupez ea bâtons des carottes et des navets , de chacun égale 
quantité ; faites-les blanchir , et achevez de les faire cuire dans du 
bouillon, jusqu'A réduction à la glace. 

Faiies cuii-e à l'eau de .sel des petits pois , des haricots verts , des 
petites fèves , desharicolsbiancs, des choux-fleurs, des concombres, 
des petits ognons , des pointes d'asperges , etc. ; 

Au moment de servir, égouttez tous vos légumes, préparez 
une sauce allemande (voy. n" 40» à laquelle vous ajouterez 
la glace de vos carottes et navets , avec un morceau de beurre et 
une demi-cuillcrc^* de caramel peu coloré ; lorsque la sauce sera 
bien chaude , jelez-y tous les légumes , et mêlez le tout ensemble. 
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Il* 106. Bouillon gras. 

La base de tous les potages gras çt de la plupart des sauces , 
c'est le bouillon : il est donc essentiel , pour le succès de toutes 
les opérations de la cuisine , de connaître les moyens les plus sûrs 
et les plus économiques , pour tirer d'une quantité donnée de 
viande , le meilleur bouillon possible ; ces moyens se déduisent 
de la théorie qui va «tre exposée. 

Toute viande est composée principalement de fibres , de graisse, 
de gélatine, d'osmazone et d'albumine. ^ 

Les fibres sont insolubles ; elles constituent presque seules ce 
qui reste de la viande lorsqu'elle a subi une longue ébuUition. 

La graisse est soluble par l'ébullition ; mais comme elle est 
enveloppée dans des cellules formées par une membrane très fine , 
qui ne se dissout pas , une partie de la graisse se retrouve tou- 
jours adhérente aux fibres ; l'autre partie surnage sur le bouillon ; 
c'est celle qui s'est échappée des cellules qui n'étaient pas entières, 
ou qui ont été brisées par l'ébullition. 

La gélatine est soluble , c'est la base et la partie nourrissante 
du bouillon ; c'est elle qui , lorsqu'elle est abondante , fait pren- 
dre le bouillon en gelée en se refroidissant. 

L'osmazone , qui est soluble , même à froid , est ce qui donne 
au bouillon sa saveur et son parfum. 

L'albumine est de même nature que le blanc d'œuf; elle est 
soluble dans l'eau froide ou tiède , et se coagule comme cette 
substance, à un degré de chaleur inférieur à celui de l'eau 
bouillante. 

D'après cette propriété de l'albumine , il est évident que si on 
mettait la viande dans la mannite lorsque l'eau bout , ou si 
on (aisait bouillir l'eau avec rapidité , l'albumine se coagulant , 
dans le premier cas, à la surface , et dans le second, à l'intérieur 
de la viande , empêcherait la gélatine et l'osmazone de se dissoudre 
dans l'eau, et on n'obtiendrait qu^un bouillon peu substantiel et 
sans parfum. 

Cet effet , c'est-à-dire la coagulation de l'albumine a l'intérieur 
de la viande , a toujours lieu plus ou moins , selon la grosseur 
des morceaux , parce que les points éloignés de la surface acquiè- 
rent toujours le degré de chaleur qui coagule l'/>lbumiue avant 
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qu'elle soit entièrement dissoute ; ce qui le prouve , c'est que lors- 
qu'on met dans la marmite une forte pièce de bœuf, on la retire 
toujours moins épuisée et plus savoureuse qu'une plus petite, 
quoiqu'on Tait fait bouillir aussi long-temps , et dans une quanti- 
té d'eau proportionnée à sa grosseur. 

Ce qui le prouve encore , c'est qu'en hachant grossièrement la 
viande et en la mettant sur le feu avec de l'eau froide , on la dé- 
pouille complètement de tous ses principes solubles , et qu'on ob- 
tient en une demi-heure d'ébullition un bouillon très chargé. 

Si on faisait bouilUr la viande uniquement pour avoir du bouil- 
lon , il faudrait la couper le plus menu qu'il serait possible ; mais 
con(ime dans la plupart des cas on se propose d'obtenir à la fois de 
bon bouilltti et un morceau de viande savoureux , il est nécessaire, 
pour atteindre ce double but , de mettre toujours dans la mar- 
mite un morceau de viande un peu gros , sauf àTaire du bouillon 
pour deux ou trois jours , espace de temps pendant lequel il est 
facile de le conserver en toutes saisons ( voy. ci-après n° 107 ). 

Les os sont composés d'une base terreuse à laquelle ils doivent 
leur solidité , de gélatine et de graisse fluide , analogue à celle de 
. la moelle. Les os abondent tellement en gélatine^ que deux onces 
en contiennent autant qu'une livre de viande ; mais cette gélatine 
est tellement enveloppée par la base terreuse , que l'eau bouil- 
lante ne peut la dissoudre qu'à la surface des os entiers. Elle en 
dissout davant^e lorsqu'on multiplie les surfaces en concassant 
les os ; elle la dissout en totalité lorsque les os sont réduits en 
poudre , ou plutôt en pâte , car il ne faut pas les broyer à 
sec. 

On a vu ci-dessus que la gélatine faisait la base du bouillon ; 
la gélatine , quoique éminemment nourrissante ^est totalement in- 
sipide : pour que le bouillon ait la saveur agréable qu'on y re- 
cherche , il faut qu'il contienne de . l'osmazone. Les os n'en 
contiennent pas un atome ; c'est ce qui a discrédité le bouillon 
fait uniquement avec les os ; mais lorsqu'on mêle les os concas- 
sés ou pulvérisés avec la viande , l'osmazone qu'elle fournit par- 
fume suffisamment le bouillon , et celui-ci , plus chargé de gé- 
latine, est beaucoup plus substantiel. 

Les viandes des vieux animaux contiennent plus d'osmazone 
que celle des jeunes. Les .viandes brunes en contiennent plus 
que les blanches ; les premières donnent donc du bouillon plus 
parfumé. 

Par la coction des viandes à la broche , l'osmazone parait acqué- 
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rît de8*popriété8 plus exaltées; c'est ce qui fait qu'où obtient du 
bouillon plus saptde lorsqu'on met dans la marmite des débris de 
viandes rôties. 

La viande de bœuf est celle qui donne le meilleur bouillon. 
Celle de veau ne donne qu'un bouillon sans couleur et sans goût ; 
celle de mouton lui conmiunique souvent une odeur de suif peu 
agréable ; mais elle n'a pas cet inconvénient lorsqu'elle a. été rôtie 
ou grillée. .Les volailles ajoutent peu à la sapidité du bouillon , 
à moins qu'eUes ne soient vieilles et un peu grasses. De toutes 
les volailles , c'est le pigeon qui , lorsqu'il est vieux , ajoute le 
plus à la sav.eur du potnge : le lapin et la perdrix lui com- 
muniquent ausà ua excellent parfum. 

La viande la plus fraîche donne un meilleur bouillon que celle 
qui est mortifiée. 

D'après les donnée$ ci-dessus , il est facile de tracer , en con- 
naissance de cause , iamarche qu'il faut suivre poio^ avoir toujours 
de bon bouillon ^ sans trop épuiser la viande. 

i*" Prenez toujours le plus fort morceau de viande que oomporle 
votre consommation ; si elle est ùàble , réunissez celle de deux ou 
trois jours, le bouillon et la viande en vaudront beaucoup mieux , 
et il y aura économie de combustible; choisissez la viande la plus 
fraîche , et flûtes couper carrément le morceau ; s'il est plat , il 
n'aura pas bonne mine , et il sera très épuisé par Tébullition. 

2*^ Ne lavez pas la viande , vous dépouilleriez la surface de tous ' 
^ses suçs> séparez-en les os , et ficelez-fat pour qu'elle ne se déforme-* 
pas en bouillant; mettez-la dans la marmite avec une pinte d'eau 
par livre de viande ; pressez-la dans l'eau avec la main pour en 
faire sortir Tair qu'elle contient ^ et qui la fait souvent surnager. 

3* Mettez la marmite sur un feu doux pout; qu'elle s'é- 
chauffe lentement. L'albumine se dissoudra d'abord, elle se 
coagulera ensuite ; et comme dans cet état elle est pl^is légère 
que le liquide , elle s'élève à la surface , en entraînant avec elle 
toutes les impuretés qu'il peut contenifr : c'est ce qui forme 
l'écume. L'ascension de l'albumine coagulée opère le m^ic effet 
que les blancs d'oeufs qu'on emploie pour clarifier. L'écume 
est d'autant plus abondante , et par conséquent le bouilUn reste 
d'autant plus limpide, qu'il s'est écoulé plus de temps depuis 
qu'on a mis la marmite sur le feu, ju^u'au moment où elle 
se forme. Le temps doit être d'une heure environ. Ayez soin 
que lé feu soit toujours égal. 

4* Enlevez l'écume lorsqu'elle est bien formée ; prévenez 
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rébul)itioii de la marmite , parce qu'alors une partie de Técuitie 
se dissout , l'autre se précipite , et il devient difficile d'obtenir le 
bouillon bien clair. Si le feu est bien conduit , vous n'aurez pas 
besoin de rafraîchir la maimite pour Caire monter de nouvelle 
écume. Il n'est nécessaire de rafraîchir que lorsque le feu a été 
trop £6rt dans les commenccmens. * « 

' 5° Lorsque la marmite est bien écuraée , et qu'elle cotn* 
mence à bouillir , on *sale et on met les l^umes , qui cotisistent 
en deux ou trois carottes, deux navets, un panais, un bou-^ 
qu6t de poireaux et de céleri bien ficelé. On peut ajouter 
aussi , selon le goût^, un ndorceau de thou , deux ou trois clous 
de girefle qu'on pique dans un ognon, et une tomate, qui donne 
upe saveur très agréable au bouillon. L'ognon grillé doit être 
enveloppé dans un^ nouet , ou enfermé dans une petite boîte 
d'étain percée de trous; satis cette précaution il se déferait et* 
salkait le boui^lon. 

Yous avez préalablement concassé avec le couperet, les os 
qi|e vous avez séparés, de la viande et ceux qui restent des rôtis 
de la veille ; plus ils sont concassés , plus ils rendent de gélatine ; 
le mieux serait de 4es piler grossièrement dans uu mortier de 
fer-, en ajoutant de temps en temps un peu d'eau pour em- 
pêcher qu'ils ne s'échauiEent. Ce serait une grande économie , car 
il est certain, coiyime on l'a dit plus haut, que deux onces 
d'os contiennent autant de gélatine , qui est la partie nutritive 
> du bouilldn , qu'une livre de viande. 

Renfermez dans un sac les os ainsi concassés ou broyés ^ et 
mettez-le dans la marmite ; mettez-y aussi les parties cartilagineuses 
des rôtis de la veille , dont voni ne sauriez faire un autre emploi. 
Si pour compléter le poids de votre viande , on vous a donné un 
morceau de mouton ou de veau , faites-le griller légèrement sur 
un feu dpux avant de le mettre dans la marmite , et ayez bien soin 
qu^il ne contracte pçis un godt de brûlé. 

6** L'additidn des légumes saspend Pébullition de la mar^ 
mite; attendez qu'elle recommence à bouillir-; si jusque-là elle 
était suspendue , c'est le moment de la desceij|dre ; si elle était 
devant le feu r diminuez celui-ci , ou ëloignez-la. H faut que 
dès-lors , jusqu'au moment de servir , la marmite ne fasse plus 
que bouill«ter; entretenez le feu toujours égal. Couvrez la 
marmite pour empêdier l'évaporation ; ne la remplissez jamais , 
inême dans le cas où votis seriez obKgé de -retirer du bouil- 
lon, à moins que la viande ne feste à découvert; alors vous y 
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ajouteriez de l'eau bouillante , mais seulement assez pour qu'elle 
soit baignée. 

Après six heures d'éhuUition lente et toujours égale, le po-» 
tage est à son point. Il faut vous régler tà-dfcssus pour ne 
pas le faire bouillir plus long-temps qu'il n'est nécessaire. 

7** Si TOUS employez le fourneau économique de Uarel , qni est 
«scellent ( voy . n° 979 la description de ce fourneau ) , tout ce qui 
est prescrit ci-dessus s'exéeuteva avec plus de facilité et moins de 
surveillance. 

Après avoir ouvert la partie du cendrier et ferm^ celle. du 
foyer (il vaut mieux condamner celle-pi tout-à-fait >, jetez 
quelques charbons alluméâ dans le foyer, et acheveac de le 
remplir avec du charbon ; placez le pot-au-feu , couvrez-le 
îivec le sean de fbr-Uanc, et attendez que l'écume monte; 
quand vous l'aurez enlevée, et qtïc vous aurez mis les légu- 
mes , retirez le pot-au-feu , pour remplacer dans le Jbyer la por- 
tion de charbon déjà consumée ; remettez-le ensuite , et attendez 
qu'il recommence à bouillir : fermez hermétiquement dors la porte 
'du cendrier ; verse» deux pintes d'eau dafts le seau de fer blanc , 
et ne vou» occupez plus du pot-au-feu. Il ftouillotera pendant six 
heures sans interruption , et avec ■ une égalité parfaite. Si vous 
aperce^z de la vapeur sortant entre les bords du pot-au-feu 
et ceux du vase qui lui sert de couvercle,, versez dans ce vase 
un peu d'eau froide , l'évaporation s'arrêtera à l'instant. Par c« 
moyen le pot-au-feu ne perdra rîcil, et se fera sans que vous 
preniez la peine de le surveiller (voy. au n° 579 les autres usages 
dé ce fourneau ). 

If" 107. Consen^ation du Bouillon, 

On £st souvent fort embarrassé pendant l'été de cctoserver du 
bouillon d'un jour à l'autre. Il s'aigrit dans les meilleurs garde- 
manger. A la .cave il^ntracle presque toujours un mauvais goût, 
n y a un moyen sûr et bien âimple de le conserver au milieu des 
plus grandes chaleurs : a'est de le faire bouillir soir et matin ; mais 
comme par ces ébullitions répétées il se concentre de plus en plus , 
il faut le saler très peu dans la marmite. 

H* 108. Potage -au Naturel. 

Mettez d^ tranches de pain ou des croûtes d'une belle couleur 
dans la soupièee , et versez dessus assez de bouillon pour les faire 
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tremper. Au moment de «ervir le potage, ajoutez de nouveau 
bouillon pour que le pain soit complètement baigné. Evitez 
de faire bouillir le bouillon avec du pain. 

js" 109. Potage de Vermicelle. 

Faites bouillir la quantité de bouillon suf&sante pour le po- 
tage que vous voulez faire. Jetez-y du vermicelle bien frais et 
sans aucun goût , et ayez soin de le disséminer de manière qu'il ne 
forme pas de paquets , sans cependant trop se briser. Une demi^ 
beure d%bullition suffit. Le vermicelle doit être un peu ren- 
flé , mais non dissout. Le potage ne doit pas être épais. 

w° 110. Potage à la Semoule. 

On met la semoule comme le vermicelle , lorsque le bouillon 
est en pleine ébullition. On la répand successivement en agitant 
avec une cuiller, pour éviter qu'elle ne s'attacbe et ne forme des 
boulettes. Une demi-heure d'ébtdlition suffit. 

»• III. Potage aux Lazagnes* 

Les lazagnes sont formées de la même pâte que le vermicelle , 
mais elles sont en rubans. Ce potage se prépare comme celui 
au vermicelle, mais il exige trois quarts d'heure d'ébulUjdon. 

N* i II. Potage au Riz. 

Il faut à peu près une once de riz par assiette ; lavez-le plu- 
sieurs fois â Teau tiède , en le frottant entre les mains. Si on veut 
que le riz ne soit pas trop crevé , on le fait bouiUir avec une 
grande quantité de bouillon. Si au contraire on préfère que le 
riz soit réduit en une espèce de crème , on ne met d'abord que 
la quantité de bouillon qu'il peut boire , et on en ajoute peu à 
peu. Dans tous les cas, il est nécessaire que le boi|illon soit peu 
salé , parce qu'il se concentre par l'ébullition , qui doit durer au 
moins une heure. 

Avec le fourpeau de Harel , on peut faire crever le riz en même 
, temps que le bouillon se fait. Pour cela, lorsque le bouillon 
est très avancé , on met le riz dans une casserole de fer-blanc , 
qui s'introduit dans la marmite , et qui repose sur ses bords 
au moyen de trois attaches : on ajoute plus ou moins de bouillon , 
selon que l'on veut avoir du riz plu^ ou moins crevé , et on re- 
couvre la marmite et la casserole avec le seau de fer-blanc. Par 
ce moyen j lorsqu'on retirée la maonite , on trouve le riz parfai- 
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tement cuit , et il n'y a plus qu'à y ajouter la quantité de bouillon- 
nécessaire , et à le faire bouillir ui\ instant. 

»• I la bis. Pour colorer les Potages aux Riz et aux 

Pâtes. 

Les potages aux ris et aux pâtes sont presque toujours trop blancs. 
Pour leur donner une belle couleur , il suffit d'y ajouter une cuil- 
lerée de jus ( voy. n° 4)- 
Si on n'a pas de jus , on fiait un caramel de cette manière : 
Mettez dans une petite casserole non étamée du sucre blanc 
en poudre. Le sucre le plus blauc et le plus sec est le meil- 
leur. Posez la casserole sur un fourneau bien allumé. Le sucre 
se boursouffle et ^e colore. Remuez avec un bâton, afin que 
tout le sucre éproftve l'action du feu. Lorsque le caramel a pris 
une belle couleur , versez dans la casserole assez de bouillon pour 
bien délayer le caramel ; ajoutez une petite pincée de safran , un 
ognpn bien grillé , et une cuillerée de marmelade de tomates , si 
TOUS en avez ( voy. n® 22 ) ; faites bouillir quelques înstans pour 
dissoudre le caramel et la marmelade , et passez à travers un ta* 
mis. Ce caramel se conserve pourvu qu'il ne soit pas trop délayé. 
TJne cuillerée suffit pour colorer un potage , et corriger la fadeur 
du riz et des pâtes. On peut en mettre aussi dans les potages au pain « 

hP II 3. Potage aux Nouilles. 

Les nouilles sont une espèce de pâte qui ressemble aux lasagnes 
et qui les remplace avantageusement. On les prépare au moment 
de s'en servir de la manière suivante : 

Prenez un demi-litron de farine ( la farine de gruau de fro- 
ment est la meilleure pour tous les usages de la cuisine ) ; ajoutez-y 
quatre ou cinq jaunes d'œufs, un peu de sel, .et très peu d'eau. 
Faites de tout une pâte bien mêlée , et un peu ferme; étendez-lâ 
avec on rouleau jusqu'à l'épaisseur d'une ligne au plus. Coupez- 
la en filets ou en losanges que vous saupoudrerez de farine pour 
qu'ils ne s'attachent pas ensemble Jetez cette pâte dans du bouil- 
lon bien bouillant : vingt minutes suffisent pour la cuision. On . 
colore avec une cuillerée de jus (n"* 4) ou de caramel (n° 21 ): 

On peut aussi fiedre des nouilles avec les œufs entiers. La pâte 
est alors moins sujette à se délayer dans le bouillon. 

»• 114. Potage aux Nouilles à P allemande. 

Prenez un demi-4itr<fn de farine que vous délayez avec trois 
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jaunes d'œufs, et deux ceufs entiers. Ajoutez du sel et 'assez 
de bouillon pour que la pâte aoit liquide , et puisse passer à tra-* 
vers une écumoire à lari^es trous, et qui doit être creuse comine 
une cuiller. Assaisonnez avec un peu de muscade et de gros poivre. 
Versez cette pâte liquide à travers une écumoire dans du bouillon 
bouillant. Quele feu soit vif , ate quël'^ébullition ne se ralentisse pas 
pendant qu^ vous versez la pâte ; car alors elle ne prendrait pas , 
elle se dissoudrait, et vousji'auriez qu'une bouillie. 

Ajoutez une bomi^ cuillerée de jus(n^ 40 ^^ decaramel^n^ 21 ). 

Un quart d'heure de cuisson est suffisant. 

»• II 5. Potage aux Herbes. 

Prenez deux laitues , une demi-poignée de p«irée , une poignée 
d'oseille^ Àtez les côtes de la laitue et de \Ê poirée , épluchez 
l'oseille et hachez le tout grossièrement. Faites fondre les herbes 
dws une casserole sans eau ; lorsqu'elles sont bien foadues , mouilr 
lez avec du bouillon. Lorsqu'elles soBt suffisamment cuites , 
versez-les sur votre potage. 

«• 116. Potage à la Julienne. 

• Coupez en petits filets de^ carottes et des navets , quelques ognons 
■ en deux , et ensuite an tranches j coupez aussi en filets des poi- 
reaux et des tiges de céleri. Tous les filets' doivent avoir au plus 
dix lignes de longueur. Hachez grossièrement une laitue , une poi- 
gnée d'oseille et une demi-poignée de cerfeuil. Faites revenir les 
racines au beurre ; ajoutez ensuite les herbes , et lorsque tout est 
bien revenu mouillez avec du bon bouillon. Faites cuire pendant 
une heure au moin^. Lorsque la julienne est faite , on la verse 
sùv le pain préparé dans une soupière. 

M" 117. ^ Potage aux Choux. 

Faites blanchir pendant une demi-heure un chou que f^ous 
coupez en morceau. Après l'avoir rafraîchi et égoutté , tncttez- 
le dans une casserole, avec quelques carotte;^ et ognons. Mettez au' 
fond de la casserole quelques bardes de lard maigre. Mouillez 
avec le gras du bouillon. Faites cuire à petit feu. Lorsque le chou 
est duit mettez-le sur le potage que vous aurez trempé à l'ordi- 
naire ; vous versez dans le potage le fonds de la cuisson du 
chou après l'avoir dégraissé. » 

TsC* 118. Potage aux Clioux et au Fromage. 
Après avoir faiit cuire un ou plusieurs ehoux de -la manière in- 
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diquée dans l'article précédent y on mot au fond d'une casserole 
yyn d'un plat creux qui supporte le feu , un morceau de beurre , 
puis un lit de pain qu'on saupoudre de fromage de Parme râpé , 
où de fromage de Gruyère coupé en tranches minces. On ajoute 
un ht de chou , ensuite un lit de pain , atc.| et entre chaque lit on 
met du fromage. On trempe avec du bouillon en suffisante quantité 
pour bien imbiber le tout , et on place la casserole sur |ia feu 
douf pour faire mijoter pendant une demi-heure. On verse le 
potage dans la soupière , et on ajoute du bouillon pour le rendre 
moing épai^ On en sert à part dans un vase. 

M** 1 19. Potage à la Purée de Racines. 

Prenez des carottes ou des navets , pu l'un et l'autre ensemble; 
ajoutez quelques ognons et un* panais ; coupez les racines en 
tranches minces : passez-les au beurre pendant une demi-hivure , 
en remuant s^t cesse, pour qu'elles ne s'attachent pas; mouiUez 
mec du bouillon , et ajoutez un peu de sucre à demi caramé- 
lisé ; faites cuire à petit feu; passez ensuite ^ans ane passoire 
percée finement. Cette opération sera moins longue si on pile aupa- 
ravant les racines cuites danf un mortier. Eclaircissez là purée 
avec du bouillon , et versez-la sur te potage trempé avec dû 
bouillon clair. 

N* 120. Potage à la Moelle. 

Faites fondi'e sur le feu «n quarteron de moelle de bœuf, et 
passez-la au tamis ; lorsqu'elle est refroidie , mêlez-y deux œufs 
entiers , blancs et jaunes. Ajoutez-y un petit pain chapelé , mouillé 
dans du bouillon et exprimé, un peu de persil, de muscade 
et de sel ; donnez de la consistance au tout , avec un peu de fa- 
rine. Formez des bautetles que vous mettrez dans le bouillon; 
laissez sur le feu pendant quelques minutes seulement, et versez 
dans la soupière. • 

«" 121. Potage à la Purée de LeAtilleSy de Haricots 
et de Pois. 
Faites cuire un litron de lentilles avec du bouillon , quelquçs 
morceaux de carottes et un 9U deux ognons. Quand elles sont 
cuites, écrasez-les légèrement dans un mortier, et passez-les à 
travers un tamis ou une passoire à petits trous ; faites une piirée 
claire , en ajoutant du bouillon , et versez sur des citmtes trempées 
auparavant avec du bouillon clair. Si on ajoute un peu de beurre à 
la purée, elle n'en sera que meilleure. 



Digitized by VjOOQ IC 



38 POTAGES GRAS [n-* 122 à 126]. 

On faÀt de même la purée de haricots et celle de pois verts. 

Quant à la purée de pois, il est préférable de la faire avec 
* les pois qu'on trouve chez les gprainetiers , débarrassés de leur en- 
veloppe. On en met la quantité suffisante dans une casserole , 
avec ce qu'il faut de bouillon pour les faire tremper ; on remue 
sans cesse , et on ajoute du bouillon à mesure que les pois se 
dissolvent ; quand* ils sont bien réduits en purée , on ajoute du 
bouillon, et on laisse cuire à petit feu pendant une heure au 
moins. 

Si on veut que la purée soit très verte, on y ajoute du vert 
d'épinards ( voyez n* 25 ). 

i«' laa. Potage aux Croûtons et à la Purée. 

Faites frire des *moi*ceaux de mie de pain dans le beurre , 
jusqu'à ce qu'ils aient pris une belle couleur blonde. On taille 
ces morceaux de utie, ou en des, ou en rond, ou en losao 
ou en telle* autre forme qu'on préfère. On verse sur ces crol 
tons une purée claire de lentilles ou de pois. 

N* 11 3. Potage à la Purée de Marrons, 

Prenez un quarteron de marrons. Otez-en la première écorce. 
Mettez-les sur le feu avec de l'eau , sans faire bouillir. Retirez-les 
lorsque la seconde écorce peut s'enlever, et épluchez-les. Mettez 
tremper dans du bouillon un morceau de mie de pain que vous 
pilez avec les marrons épluchés. Délayez ensuite avec du bouil- 
lon chaud, et passez au tamis. Eclaircissez la purée avec du 
bouillon ; faites cuire , et versez sur des croûtons passés au beurre. 

js° \i[\. Remarque. 

Tous les potages à la purée peuvent être faits avec des pâtes au 
lieu de pain ou de croûtes. 

N* ia5. Potage aux OEufs. 

Battez dans un peu de bouillon froid une demi-cuillerée de 
farine, et ensuite trois œufs entiers. Assaisonnez avec un peu 
de macis. Versez en agitant dans du bouillon bouillant. Faites 
cuire un quart d'heure. Versez ce potage sur du pain trempé 
auparavant , ou sur des croûtons passées au beurre. 

«° i;i6. Jutre Potage aux OEufs. 

Prenez six jaunes d'œufs, et deux œufe entiers délayés avec 
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une cbopine de bouillon froid. Faites prendre ce mélange au 
bain-marie, dans un plat creux. Lorsque tout est bien pris, 
enlevez-en , avec une cuiller ou une écunioire , des émincés que 
vous mettrez dans une soupière remplie de bon booilloir sortant 
du feu. ' • 

N« ii'j. Potage aux Hait res. ' 

Pilez dans un mortier deux douzaines de belles huitres bien 
fraicbes et lavées. Mettez le coulis dans du bouillon , et faites 
cuire à petit feu pendant une demi-heure. Trempez des croûtes 
avec le bouillon en le passant par un tamis. Ce potage est pins 
restaurant et plus sain que tous les consominés qu'on ne'&it qu'à 
force de viande. 

N* 128. Croûtes au Pot. 

Prenez des croûtes du dessus du pain , d'une belle couleur ; 
mettez-les dans un plat creux , ou mieux dans une écuelle d'ar- 
gent , avec de bon bouillon non dégraissé. Ajoutez même un peu 
de graisse du pot. Mettez-les sur le feu , jusqu'à ce que tout le 
bouillon soit réduit, et que les croûtes commencent à gratiner; 
au moment de servir , égouttez la gi'aiwe qui reste encore , et 
ajoutez une cuillerée de bouillon dégraissé. 

w» lag. Bisque aux Écrei^isses. 

Lavez bien un quarteron d'écrevisses*; faites-les cuire à grand 
feu avec sel , gros poivre , un peu de muscade et un morceau de 
beurre. Yous les sauterez ou les remuerez avec une cuiller 
sans discontinuer; un quart d'heure doit suffire, l^uand elles 
seront cuites, vous les ouvrirez pour en retirer l'intérieur du 
ventre et un intestin qui se prolonge jusqu'à l'extrémité de la 
queue. Vous avez fait frire dans le beurre des morceaux.de 
mie de pain , jusqu'à ee qu'ils soient secs et cassans. Lorsque 
les écrevisses sont bien épluchés , jetez-les dans un mortier 
avec les croûtes frites , et pilez-le tout. Mettez ensuite dans une 
casserole , et délayez avec du bouillon , de manière qu'elle ne 
soit ni trop épaisse ni trop claire. Ajoutez le beurre dans lequel 
vous avez fût cuire les écrevisses ; passez à travers un tamis. Vous 
mettrez ensuite cette purée dans une^rasserole sur un feu doux , 
en veillant à ce qu'elle ne bouille pas ; il suffit qu'elle soit bien 
chaude. Yersez la purée sur du pain trempé avec du bouillon' 
très chaud, ou sur des croûtons passés au beurre. 
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H* i3o. Potage à la Reine. 

Prenez des blancs de volailles cuites à la broche, et^ûlez-les 
avec dû riz très peu cuit , et seulement crevé dans de Feau bouil- 
lante. Quand le tout sera bien pilé, délayez avec de bon bouillon 
et passez au tamis. Que ^ètte purée ne soit ni trop claire ni 
trop épaisse. 

D'un autre côté, mettez dans du bouillon les débris des vo- 
lailles dont vous anflz pris les blancs , et dont vous briserez les 
os; ajoutez aussi ce qui sera resté sur le tamis, en passant la 
purée de blanc. Faites mijoter le tout 'sur un petit ieu pendant 
une heufe. Passez ce bouillon au tamis, et trennpez avec votre 
potage composé soit de pain, soit de pâte, et ajoutez au mo- 
ment de servir la purée de blanc , après l'avoir assaisonnée de 
sel , poivre et un peu de mais. 

H* i3i. Potage au Macaroni. 

Prenez un quarteron de macaroni ; brisez-le en morceaux , je- 
tez-le dans de bon bouillon , et lorsqu'il est suffisamment cuit , 
ajoutez un peu de fromage de Parmesan râpé. Mêlez bien pour 
faire fondre le fromage et versez dans la soupière. 

A défaut de macaroni , on peut employer du vermicelle. Gomme 
tout le monde n'aime pas le fromage , on peut n'en pas mettre 
dans Je potage , et le servir à part. 

n* i32. Consommé. 

Mettez da^ns une marmite quatre livres de tranches de bœuf, 
deux vieilles poules ou coqs, un quasi et un fort jarret de veau. 
Renrplissez la marmite avec de bon bouillon ; faites-la écumer ; 
ajoutez des carottes , navets et ognons , point de sel , puisque le 
bouillon est déjà salé. Faites bouillir doucement pendant quatre 
ou cinq heures. Passez le consommé à travers une serviette ou 
un tamis. 

K*" i33. Consommé économique. 

Mettez dans une marmite,. après les avoir concassés avec un 
couperet, tous los os de viande crue ou cuite que vous avez, 
les carcasses de volaille q#e vous avez désossées , les parures de 
viande ; hachez ces dernières. Ajoutez une vieille poule coupée en 
morceaux^ Remplissez la marmite de bon bouillon, et observez 
exactement tout ce qui est prescrit dans Tarticle ci-dessus. 
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»• i34. Potage à la Condé. 

Faites cuire dans da bouillon non dégraissé suffisante quantité 
de haricots rouges y avec une ou deux carottes , et îiue ognon pi- 
qué de clous de girofle ; écrasez-les ensuite dans une passoire 
à petits trous, en les roouiUmit de temps en temps avec du 
bouillon, pour en (aire une purée claire que vous verserez bien 
chaude sur des morceaux de mie de pain découpés comme vous 
le jugerez à propos, et frits au beurre jusqu'à ce qu'ils soient blonds. 

»• i3&. Garbure aux Ognons^ 

Passez au beurre des ognons coupés en quatre , et ensuite en 
tranches, jusqu'à ce qu'ik aient pris une belle couleur; faites 
dans un plat creux qui aille au feu un lit de tranches de pain et 
un Ik d'ognons , et ainsi alternativement , jusqu'à ce que le plat 
soit plein ; assaisonnez chaque lit avec du gros poivre et du sel 
fin en petite quantité ; mouillez le tout avec du bouillon ; mettez 
le plat sur un feu doux , mais suffisant pour &ire gratiner un peu 
la garbure, sans la brûler. Servez avec un vase plein de bouillon. 

H* i36. Garbure aux Marrons. 

Dépouillez de leur première peau suffisante quantité de mar* 
Tons ; passez-lw ensuite dans une poêle non percée, avec un peu 
de beurre bien chaud , jusqu'à ce que la peau intérieure s'enlève 
avec faciUté ; ôtez cette peau ; mettez les marrons dans une cas-* 
serde entre des bardes de lard , avec quelques parures de viande», 
si vous en avez , des carottes , des ognons dont un piqué de deux 
dous de girofle , une feuille de laurier et un peu de céleri ; mouil- 
lez avec du bouillon , et faites cuire à petit feu. Une heure de 
cuisson suffit amplement. Lorsqu'ils sont cuits, retirez- les et 
écrasez-les à moitié. Faites ensuite dans un plat un lit de pain , 
un lit de marrons , et ainsi de suite , jusqu'à ce que le plat soit 
T^npli , mouillez le tout avec la cuisson des marrons préalable- 
ment passée au tamis ; posez le plat sur un feu doux , et laissez 
gratiner im peu la garbure ; servez avec un vase rempfi de bouil- 
lon. 

«• 137. Potage aux Quenelles de Pommes de terre. 

Faites cuire à la vapeur ( voyez n** S^ i ) suffisante quantiié 
de pommes de terres violettes % épluchez-Les ^ et pHez4es ensuite ; 

4 
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hachez et pilez séparément du blanc de volailles cuites à la broche. 
Pilez ensuite les pomuies de terre et les blancs avec un morceau 
de beurre, en ajoutant successivement des jaunes d'œufs crus, 
jusqu'à ce que voti'e pâle soit bien liée ; si elle était trop ferme , 
vous pourriez y ajouter un peu de crème; assaisonnez en pilant 
avec sel , gros poivre et muscade râpée. Moulez votre pâte en bou- 
lettes avec une petite cuiller. Faites bouillir le bouillon que vous 
destinez à .votr^ potage ; jetez-y les quenelles. Un quart d'heure 
d'ébullition sufHt. Servez de suite. 

w" i38^. Potages au Sagou^ au Salep^ etc. 
( Voyez n»* 852 , 855 , 856 , 858. ) 



POTAGES MAIGRES. 



K" iSq. Bouillon maigre. 

Coupez en lames minces douze carottes et autant de navets et 
d'ognons, deux pieds de céleri , deux panais , un diou, plus ua 
fort bouquet de persil. Mettez le tout dans une marmite avec un 
quarteron de beurre et une chopine d'eau. Faites bouillir jusqu'à 
ce que toute l'eau soit évaporée , et que les légumes commencent 
à frémir dans le beurre. 

Remplissez alors la marmite d'eau ; ajoutez un demi-litron de 
pois, et autant de haricots; assaisonnez de sel, poivre et girofle. 
Faites bouillir pendant au moins trois heures , et passez le bouil- 
lon au tamis de soie. 

Ce bouillon sert à faire en msûgre presqua^tous les potages dont 
la recette a été donnée en gras. 
K* i4o. * Potage printannier. 

Mettez dans une marmite un litron de pois nouveaux , avec du 
cerfeuil, du pourpier, de la laitue, deux ognons, très peu de 
persil, et un morceau de beurre. Faites bouillir le tout ensemble 
avec suffisante quantité d'eau. Assaisonnez de sel et de poivre. 
Quand tout est cuit , passez en purée claire. Trempez votre potage 
avec les d^ux tiers de ce bouillon , et faites-le mitonner ; délayez 
dans l'autre tiers trois jaunes d'œufs ; foites lier sur le feu , et ver- 
sez dans votre potage au moment de servir. 

jN-^ i4i. Soupe à rOgnon. 

Epluchez une douzaine d'ognons ; séparez-en la tête et la queue, 
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et coapez-les en tranches minces. Faites fondre un morceau de 
beurre dans une casserole ; lorsqu'il est bien chaud , jetez-y Fo- 
gnon, que tous ferez roussir jusqu'à ce qu'il soit blond. Ajoutez 
ensuite de l'eau suivant l'e'tendue de votre potage. Assaisonnez de 
sel et de poivre ; laissez bouillir un quart d'heure. Yersez ce bouil- 
lon sur le pain. * 

»• i4îi- Panade. 

Prenez une suffisante quantité de mie de pain. Mettez-la dans^ 
une ca^erole avec un peu d'eau , elle se dissoudra plus facilement. 
Ajoutez du sel, et successivement de l'eau en quantité suffisante; 
lorsque la mie de pain est bien réduite , vous ajoutez un quar- 
teron de beurre , et lorsqu'il est fondu et bien mêlé , vous retirez 
la panade du feu , et y versez une liaison de trois ou quatre jaunes 
d'œufs , en remuant bien pour empêcher la liaison de se prendre 
en grumeaux. 

On peut faire la liaison avec les œufs entiers ; mais alors il faut 
laisser refroidir un peu la panade , pour que les blanc^ ne cuisent 
pas tout-à-fait , et restent en consisUuce de lait. 

H* i43. Potage aux Herbes. 

Hachez grossièrement une poignée d'oseille , deux laitues et un 
peu de cerfeuil. Passez le tout avec un morceau de beurre , jusqu'à 
ce qu'il soit bien fondu ; ajoutez suffisante quantité d'eau , sel et 
poivre , et laissez bouillir trois quarts d'heure. Retirez du feu ; 
liez avec trois jaunes d'œuCs , et versez sur le pain coupé en tran- 
ches minces. 

Si OD désire que le potage soit bien mitonné , on met le pain 
dans le bouillon un quart d'heure avant de le retirer du feu. 

»• i44* Potage aux Concombres. 

Prenez un gros concombre , ôtez-en la peau , fendez-le en quatre 
et retirez les graines. Coupei-le en petites tranches minces. Met- 
tez-les sur un plat avec un peu de sel , pour leur faire jeter leur 
eau. Egouttez-les et mettez-les dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre. Quand ils sont bien revenus , sans avoir pris cou- 
leur, mouillez avec de bon bouillon maigre ( voy. n° 26), et ajou- 
tez une poignée d'oseille et un peu de cerfeuil hachés grossière- 
ment: assaisonnez de sel et gros poivre ; iaissez bouillir un bon 
quart d'heure. Retirez du feu et mettez , au moment de servir, 
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une liaison de deux jaunes d'œufs avec un peu de crème. Versez 
dans la soupière sur le pain coupé en tranches minces. 
Ce potage est aussi très bon au gras. 

Tn^ i45. Potage de Chicorée à VEau, 

* 
Hachez assez fin cinq ou six chicorées frisées , dont vous ôtereie 
les grosses côtes , ou ce qui vaut mieux autant de scarolles. Pas- 
sez-les au beurre sans les faire roussir. Mouillez avec de l'eau , 
et mettez du sel, du poivre , et un peu de muscade ; laissez bouilUr 
trois quarts d'heure. Au moment de servir, liez avec trois jaunes 
d'œufs , et versez sur le pain. 

N*^ i46. Potage au Riz à VOgnon. 

Fendez des ognons en quatre , et ensuite coupez-les en travers. 
Passez-les dans le beurre jusqu'à ce qu'ils soient un peu bruns. 
Mouillez avec du bouillon maigre , ou à défaut avec de l'eau. As- 
saisonnez de sel , gros poivrt', et un peu de muscade râpée. Met- 
tez dans le bouillon Un quarteron de riz , ce qui suffit pour cinq 
ou six assiettes , et laissez bouillir le tout pendant une heure et 
demie ou deux heures. 

On peut préparer de même un potage au vermicelle ou à la se- 
moule I en ayant soin de ne les mettre dans lé bouillon qu'un 
quart d'heure avant de verser dans la soupière. ^ 

N^ 147. Potage au Riz à la Purée. 

Mouillez avec du i)ouillon maigre du riz bien lavé. Ne mettez 
d'abord de bouillon qUe ce qu'il faut pour faire crever le riz ; ajou- 
tez ensuite la quantité nécessaire selon l'étendue de votre potage* 
Quand le riz est cuit, mettez-y une purée de pois, de lentilles 
ou de haricots (voy. n~ 70, 71, 72). Le potage doit être bien lié, 
et n'être ni trop clair ni trop épais. Au moment de servir, ajoutez 
un morceau de beurre gros comme la moitié d'un œuf. 

N** i48. Potage aux Choux. 

Coupez finement la moitié d'un chou dont vous aurez 6té les 
grosses côtes. Passez-le au beurre , jusqu'à ce qu'il commence à 
prendre couleur. Mouillez avec de l'eau , à défaut de bouillon mai- 
gre. Assaisonnez de sel et de gros poivre , et laissez bouilUr pen- 
dant une heure au moins. Lorsque le chou est bien cuit , versez 
le potage sur le pain. ^ : . ; 
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w® 149. Julienne au Riz. 

Faites une julienne comme il €st indiqué au chapitre des po- 
tages gras ( voy. n° 1 16 ) ; mouillez avec de l'eau ou avec du bouil- 
lon maigre , si vous en avez. Ajoutez un quarteron de riz , plus ou 
moins , selon l'étendue que vous voulez donner à votre potage. 
Faites bouillir pendant une heure et demie ; assaisonnez de sel et 
gros poivre. 

w' i5o. Potage au Potiron. 

Coupez en morceaux une tranche de potiron y que vous mettrez 
dans une casserole avec très peu d'eau. Quand le potiron est bien 
mur, l'eau n'est pas nécessaire. Faites bouillir, en remuant sou- 
vent avec une cuiller de bois , jusqi^'à ce que le potiron soit cuit. 
Passez à travers un tamis ou une passoire à petits trous. Mettez 
la purée dans une casserole avec une quantité de lait suffisante. 
Ajoutez un demi-quarteron de beurre , ou plus , si le potage est 
grand. Assaisonnez avec quelques gi*ains de sel et un bon mor- 
ceau de sucre. Versez sur le pain. 

Le potage est plus agréable , si on'y faut bouillir une feuille de 
laurier-amande , ou si on y ajoute , au moment de servir, un filet 
d*eau de fleur d'orange. 

if^ i5i. Potage au Potiron et à la Semoule. 

Faites la purée de potiron comme dans l'article précédent. 
Faites bouillir le lait à part , et jetez-y la semoule successive- 
ment , en tournant sans cesse pour qu'il ne se forme pas d& gru- 
meaux lorsque la semoule est cuite , ce qui a lieu en un quart 
d'heure ; mettez la purée dans le potage et liez-la bien ; assaison- 
nez avec quelques grains de sel , un bon morceau de sucfe et un 
peu d'eau de fleur d'orange. 

ir^ i5a. Potage au Lait et aux Œufs. 

Assaisonnez le lait avec quelques grains de sel , un bon mor- 
ceau de sucre et un petit bâton de canelle. Faites bouillir le lait, 
retirez-le du feu , et lorsqu'il sera un peu refroidi , ajoutez une 
liaison de trois œufe. Remettez sur le feu , en tournant toujours , 
et quand le lait commencera à s'épaissir , versez sur des tranclies 
de pain mollet. Prenez garde que le lait ne bouille lorsque vous 
j ayez mis la liaison. 

tf^ i53. Potages au Lait apec des pâtes. 

Observez , pour faire ces potages , tout ce qui est prescrit pour 
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les pâtes au gras. Le lait remplace le bouillon. On assaisonne 
avec peu de sel, et suffisante quantité de sucre. On aromatise 
arec l'eau de fleur d'orange, la canelle, la vanille ou une 
feuille de laurier-amande. 

is^ i54. Hiz au Lait, 

Si on reut que le riz soit peu crevé' , et ne forme pas bouil- 
lie , il faut, après l'avoir épluché et lavé dans plusieurs eaux, 
le jeter dans le lait bouillant , et continuer à le faire bouillir à 
petit feu, pendant une heure et demie ou deux heures. Sur- 
tout qu'il y ait assez de lait pour que le riz soit à l'aise. 

Si on préfère que le riz soit réduit presque en crème , il faut 
mettre d'abord avec peu de lait, précisément ce qu'il faut 
pour le couvrir , et en ajouter successivement, jusqu'à ce que 
le riz soit crevé au point qu'on le désire. On assaisonne avec 
quelques grains de sel et du sucre , et on aromatise comme pour 
les recettes précédentes. 

w® i55. Bisque aux Ecreuisses. 

Faites une purée d'écrevisses , comme il est indiqué dans 
le chapitre des potages gras (voy. n*» 129)^ trempez votre pain 
ou vos croûtons avec du bouillon maigre (voy. n** 26). Ajou- 
tez votre purée au moment de servir. 

sf i56. Potage aux Quenelles de poissons^ 

Prenez de la chair de poissons cuits à l'eau ou au court- 
bouillon; hachçz-la et pilez-la avec de la mie de pain trempée 
dans le lait et bien exprimée ; ajoutez quelques jaunes d'œufs, 
un peu de beurre , et assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée ; 
mêlez exactement le tout ensemble ^ et mouillez avec quelques 
œufs entiers. Moulez les quenelles avec une cuiller à café. 

Mettez sur le feu suffisante quantité de bouillon maigre ; lors- 
qu'il est bouillant , jetez-y les quenelles ; laissez-les cuire pen- 
dant quelques minutes, et versez votre potage. 

w^ 157. Panade au Vin. 

Passez au beurre une assiettée de mie de pain , jusqu'à ce 
qu'elle ait pris une couleur blonde. Ajoutez du sucre, de la 
canelle et de l'écorce de citron râpée , et seulement assez d'eau 
pour {jBÛre bouillir le tout. Faites cuire à petit feu , en agitant 
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sans cesse , jusqu'à ce que la mie de pain soit entièrement divisée. 
La panade doit être alors très épaisse. Ajoutez-y de bon vin vieux 
en suffisante quantité pour lui donner une consistance convenable. 
Ne faites plus bouillir. Servez lorsque la panade est suffisamment 
chaude. 

M^ i58. .Potage au pain grillé. 

Faites griller légèrement des mies de pain.Iliâut qu'elles n'aient 
qu\ine couleur blonde. Saupoudrez-les de sucre , et passez par- 
dessus la pelle rouge pour faire caraméliser ti'ès légèrenient le 
sucre. Coupez ces mies de pain en carré , en losange , ou en telle 
autre forme que vous vouârez ; faites bouillir à part une pinte 
de lait suffisamment sucré ; mettez-y une liaison de trois jaunes 
d'œufs au moment de servir , et versez-les sur les mies de pain ; 
aromatisez avec un peu d'eau de fleur d'orange. 

B® 169, Potage au Lait d'Amandes. 

Jetez dans de l'eau bouillante un quarteron d'amandes douces et 
cinq ou six amandes amères. Au bout de quelques instans, leur 
peau s'enlèvera en les pressant entre les doigts. Otez-les et ipondez- 
les ; vous les pilerez ensuite dans un mortier, en y versant de temps 
en temps ua peu d'eau , pour empêcher qu'elles ne tournent en 
huile ; quand elles sont bien pilées , mouillez-les avec un verre 
de lait que vous incorporerez bien avec la pâte. Jetez-le tout dans 
une serviette un peu serrée , et passez en tordant. 

Faites un potage à l'ordinaire avec du riz ou de la senr>oule , 
ou du vermicelle , ou du pain y et versez-y le lait d'amandes au 
moment de servir. 

N^ 160. Potage aux Grenouilles. 

Prenez des cuisses de grenouilles , séparées de leur peau : vingt- 
cinq ou trente suffisent pour un potage de cinq ou six assiettes. 
Passez-les au beurre dans une casserole , et lorsqu'elles sont bien 
revenues, mouillez avec du bouillon maigre ( voy. n" iSg); 
faites cuire à petit feu. Quand elles sont cuites , retirez-les , égout- 
tez-les et laissez-les refroidir ; easuite vous en séparez les os , vous 
hachez la chair et vous la pilez. Passez au tamis un peu clair 
la chair pilée , en l'aurrosant de temps en temps avec le bouillon ' 
dans lequel les cuisses de grenouilles ont cuit. Si votre parée passée 
est trop épaisse ; délayez-la avec suffisante quantité de bouillon ; 
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CBdte8-4a chauffer sans bouillir , et yersez-la sur des croûton» de 

mi« de pain passés au beurre. 

Si TOUS youlez faire votre potage au pain , trempez-le d'abord 
avec du bouillon inaigre bouillant , et ajoutez la purée de gre- 
nouilles. 

H» i6i. . Potage à la Tartufe. . 

Faites une purée avec des blancs de volailles cuites à la broche , 
ainsi qu'il est prescrit au n** 1 3o ; colorez-la avec du vert d*é- 
pinards ( voy. aS); délayez suffisamment votre purée* avec de 
bon bouillon gras ou du consommé, et après Ta voir fait chauffer 
sans bouillir , verscz-Ia sur des croûtons de mie de pain passés 
au beurre. 

Au moment de servir , mettez sur le potage une cuillerée à pot 
de carottes et de navets coupés en filets , que vous aurez passés au 
beurre et fait cuire en les mouillant avec du bouillon. 



DU BŒUF. 



ir l6a. Bœuf bouilli. 

QuxL que soit le morceau que vous avez , il faut le désosser 
et le ficeler avant de le mettre dans la marmite. Donnez-lui , en 
le ficelant , une forme régulière un peu bombée en dessus , qui 
doit être le côté couvert de graisse. 

Si votre morceau est sec , piquez-le en travers de gros lard , 
«m mieux encore avec de la graisse de bcpuf , et surtout de celle 
du rognon. Servez sûr un plat bien garni à Tentour de persil en 
branches. 

w* i63. Sauce aux Anchois pour le Bœuf 

Faites dessaler pendant une demi-heure dans l'eau fraîche, 
quelques anchois ; enlevez leurs arêtes et hachez-les ; passez*-les 
ensuite dans le beurre avec un peu de farine. Mouillez avec du 
bouillon , et ajoutez des cornichons coupés en dés. Assaisonnez 
avec poivre et muscade. Faites cuire à petit îeu. Avant de servir 
la sauce ajoutez-y quelques câpres. 

Serrez dans une saucière. 

K* 164. Bœuf à la Sauce Totnate. 

( Voyez Sauce Tomate , n*» 87. ) 
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H* i65. Garniture de Choucroute pour le Bœuf. 

(Voyez n** 96. ) 

Dans le chapitre des sauces , on en trouyera plusieurs qui peu*» 
Tent se seirir avec le bœuf bouilli. On c^isira celle qui conirient 
le mieux au goût des convives , ou quT est la plus commode à 
exécuter dans le moment. 

w* 166. Bœuf en Miroton. 

Coupez du bœuf bouilli en tranches minces. Coupez toujours^ 
&3L travers des fibres, afin que la viande soit courte. Coupez aussi 
en tranches une douiaine d'ognons ; passez-les au beurre ou avec 
la graisse de potage , jusqu'à ce qu'ils soient roux ; ajoutez un 
peu de farine ; mélangez-la bien , et mouillez avec un peu de 
bouillon. Assaisonnez avec du sel , du poivre et très peu de vi- 
naigre ; fiaites bouillir un quart d'heure , et versez sur le bouilli 
que vous aurez dbposé dans un plat. Faites mijoter sur le feu 
pendant une demi-heure. 

On peut ajouter de la chapelure , dont on couvre tout le plat. 

w* 167. j/utre façon. 

Prenez un plat qui aille au feu ; mettez dans le fond deux cuil- 
lerées de jus , de bon bouillon non dégraissé , du persil , de la 
ciboule • des câpres , un anchois , et très peu d'ail , le tout bien 
haché, avec suffisante quantité de sel et de poivre. Arrangez sur 
ce fond vos tranches de bœuf, et mettez par-dessus le même assai- 
sonnement que dessous. Couvrez le ]plat , et faites bouillir à petit 
feu pendant une demi heure. 

H* 168. Hachis de Bœuf bouilli. 

Hachez très fin quatre ognons avec des fines herbes. Passez-les 
au beurre jusqu'à ce qu'ils soient presque cuits ; ajoutez une demi- 
cuiUerée de farine, et tournez jusqu'à ce qu'elle ait pris une belle 
couleur. Mouillez avec du bouillon , un demi-verre de vin blanc ; 
assaisonnez de sel et poivre. Quand l'ognon est tout-à-fait cuit, et 
que la sauce est bien réduite , mettez-y le bœuf haché finement. 
Laissez pendant une demi-heure sur un feu doux. On peut ajouter, 
au moment de servir, une cuillerée de moutarde. 

lï* 169. Bœuf bouilli en Quenelles. 

Hachez très fin du bœuf , avec des pommes de terre cuites. 
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Ajoutez des fines herbes , du beurre ou de la graitse du pot , 
et quelques œufs entiers ; maniez bien le tout , et formez-en des 
houlettes que tous passerez au beurre dans une casserole. Servez 
à sec , ou avec une sauce à votre choix. 

!«• 170. Bœuf bouilli en Matelote. 

Faites un roux avec du beurre et une cuillerée de farine ; met- 
tez-y des petits ognons entiers et faites-les cuire à moitié ; mouillez 
avec moitié' vin rouge et moitié bouillon gras ou maigre. Ajoutez 
encore un peu de beurre et quelques champignons , du sel , du 
poivre et une feuille de laurier. Quand les ognons sont bien cuits , 
versez le tout sur les ti*anches de bouilli que vous avez arrangées 
dans un plat. Mettez le plat sur un feu doux , et laissez mijoter 
pendant une demi- heure. 

»• 171. Langue de Bœuf â la Braise. 

Parez la langue en retranchant la racine, et plongez-la dansTeau 
bouillante , pour pouvoir en enlever la peau. Piquez-la de lard 
maigre saucé dans les fines herbes avec un peu de poivre et de 
muscade râpée. Couvrez le fond d'une casserole avec des bardes de 
lard et des émincés de bœuf. Mettez ta langue par-dessus avec des 
ognons, du persil, du basilic, des champignons ou des truffes , 
une feuille de laurier, du poivre et du seL Mouillez avec un verre 
de vin blanc et autant de bouillon. Couvrez la langue avec des bardes 
de lard, et des émincés de bœuf, de manière qu'elle soit entière- 
ment enveloppée. Mettez la casseroUe sur un feu doux ; couvrez- 
la, et entretenez de la braise allumée sur le couvercle. Faites cuire 
pendant cinq ou nx heures. Lorsque la langue est cuite , fendez-la 
en long , sans la séparer, et étendez-la sur le plat. Servez avec une 
sauce piquante bien garnie de cornichons coupés en tranches. 

Pour cette sauce , faîtes un roux brun ; mouillez avec le jus pro- 
venant de la braise. Ajoutez le jus d'un citron ou un filet de vinai- 
gre, l^aissez réduire la sauce , et quelque temps avant de servir 
ajoutez les cornichons. 

»• 17a. Langue de Bœuf en Paupiettes. 

Parez la langue après l'avoir fait dégorger, et faites -la cuire 
dans la marmite avec le bœuf. Quand la peau veut s'enlever , 
retirez la langue^ enlevez-en toute la peau , et laissez-la refroidir. 
Coupez-la ensuite en tHinches minces. Couvrez chaque morceau 
d'un peu de farce de godiveau (voy. n"* 87 ) ; passez un couteau 
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trempé dans Fœuf sur la fieurce. Roulez les morceaux ; enveloppez- 
les d'une barde de lard, et embrochez avec un hatelet. Quand 
elles seront presque cuites , jetez de la mie de pain bien fine sur 
les bardes , et faites prendre une belle couleur. Servez avec ime 
sauce piquante (voy. n** 47)- 

«• 173. Langue de Bœuf en Papillotes. 

Faites cuire la langue à la braise (voy. n* 171 ); coupez-la en 
tranches un peu e'paisses , auxquelles vous donnerez la forme qui 
vous conviendra le mieux ; maniez du beurre avec des fines herbes, 
des champignons hachés menus et de la mie de pain. Couvrez-en 
chaque morceaux des deux côtés , et empapillotez-l« avec du pa- 
pier fort et bien huilé. Faites griller à un feu doux. Vous pouvez 
les servir dans les papillotes , ou les en retirer pour les dresser sur 
un plat. 

!«• 174. Langue de Bœuf en Filets. 

Faites cuire à moitié dans la marmite une langue de bœuf; 
dépouillez-la de sa peau, et coupez -la en filets gros et longs 
comme le doigt , que vous arrangez dans une casserole avec du 
persil , de la ciboule , des champignons , le tout haché très fin ; 
assaisonnez de sel et gros poivre ; mcluillez avec de l'huile fine , 
et faites cuire à très petit feu. Quand elle commencera à bouillir, 
ajoutez un bon verre de vin blanc , et sur la fin un peu de jus , 
si vous en avez. Au moment de servir, exprimez-y le jus d'un 
citron. 

H* 175. Langue de Bœuf à VÉcarlate. 

Parez une langue, faites-la dégorger, essuyez-la à sec, et frottez- 
la partout avec du salpêtre en poudre. Arrangez-la dans une 
terrine avec du thym, du basiUc, du laurier et du poivre «n 
grain. Faites une forte saumure à l'eau bouillante , et lorsqu'elle 
sera refroidie , versez-la sur la langue, de manière qu'elle soit bien 
couverte ; vous la laisserez dans la saumure cinq à six jours au 
plus ( moins long-temps en été qu'en hiver ). 

Yous fejrez cuire cette langue dans deux pintes d'eau avec du 
thym , du basilic, du laurier, du poivre, des carottes , des ognons 
et trois dous de girofle. Vous salerez avec une partie de la sau- 
mure, n faut faire cuire à petit feu pendant deux heures. Vous 
laisserez refroidir la langue dans le bouillon que vous verserez 
dans une terrine. 
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«• 176. Langue de Bœuf au Gratin. 

Faites cuire une langue à k braise (voy. n^ 171)9 ou si vous 
êCes pressé, dans la marmite; ôtez-cn la peau; mettez-la re- 
froidir et coupez-la en tranches. Hachez du persil , de la ciboule , 
de l'estragon , trois échalottes , des câpres et deux anchois. Maniez 
du beurre et de la mie de pain» avec une partie des herbes 
hache'es ; faites-en une couche au fond du plat , et arrangez par- 
dessus la moitié des morceaux de langues ; assaisonnez de sel , 
gros poivre, et saupoudrez avec les herbes hachées; faiites une 
seconde couche de morceaux de langues ; assaisonnez de même 
par-dessus ; mouillez avez quelques cuillerées de bouillon et au- 
tant de vin ; faites bouillir jusqu'à ce qu'il se forme du gratin 
au fond du plat. Avant de servir, ajoutez un peu de jus ou de 
bouillon. 

»• 177. Cervelles de Bœuf au Beurre noir. 

Epluchez les cervelles , en 6tant le sang caillé , la membrane 
qui les enveloppe, et toutes les fibres; faites-les dégorger dans 
l'eau tiède. Mettez-les ensuite dans une casserolle avec quelques 
bardes de lard , une feuille de laurier, des carottes et des ognons 
coupés , un bouquet de persil et ciboule , du bouillon et du vin 
blanc par moitié ; assaisonnez de sel et gros poivre ; faites cuire à 
petit feu pendant une demi-heure. Servez avec du beurre noir et 
du persil frit par-dessus. 

Pour faire le beurre noir, faites Chauffer du beurre dans une 
casserolle , jusqu'à ce qu'il devienne d'un brun foncé. Ajoutez du 
vinaigre , du sd et du poivre que vous aurez fait bouillir à part. 

H* 178. Cervelles en Marinade. 

Faites cuire les cervelles conune il est prescrit ci-dessus. Retirez- 
les et mettez-les égoutter. Délayez quatre cuillerées de farine avec 
suffisante quantité d'eau tiède , dans laquelle vous aurez iaxi fondre 
un petit morceau de beurre ; assaisonnez de sel , et ajoutez deux 
jaunes d'œufs et les blancs fouettés ; faites du tout une pâte en 
consistance de crème double. Coupez les cervelles en morceaux , 
trempez-les dans cette pâte , et jEadtes-les frire d'une belle couleur. 
Dressez sur le plat avec du persil firit par-dessus. Un peu d'eau- 
de-vie ajoutée à la pâte la rend plus l^ère et plus croquante. 

w* 179. Cervelles en Matelote. 

Faites cuire les cervelles comme pour le beurre noîr (voy. n*^ 1 77), 
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en les monilbmt avec du vin rouge au lieu de TÎn blanc. Quand 
elles seront cuites ^ retirez-les ; passez au beurre des petits ognons 
entiers y jusqu'à ce qu'ils soient blonds. Saupoudrez de farine , et 
mouillez avec la cuisson des cervelles ; ajoutez quelques cbampi- 
gnons. Quand le ragaût sera cuit , mettez-y les cervelles un instant 
pour les réchauffer. Dressez-les ensuite sur le plat, et versez le 
ragoût par-dessus. Il &ut qu'il soit bien assaisonné. 

«• i8o. Cervelles à la Sauce Tomate. 

Faites cuir les cervelles comme pour le beurre noir ( voy. n" 1 77 ). 
Quand elles sont cuites, dressez-les sur le plat, et couvrez-les d'une 
sauce tomate (voy. n** 87). 

w* iSi. Cervelles de Bœuf à la May armoise. 

Faites cuire de même ; égouttez et laissez refroidir ; dressez-les 
sur le plat et couvrez dSine mayonnaise ( voy. n** 4^). 

H» i8a. Observation. 

ties cervelles de bœuf peuvent se préparer d'une infinité d'autres 
manières. La cuisson est toujours la itiéme , la variation est dans 
les sauces ; une habile cuisinière peut se distinguer par de nou- 
velles applications àe celles qui sont décrites dans ce traité. 

(Voyez le chapitre des sauces , n^ 3o et suivans). 

H* i83. Palais de Bœuf en Filets. ' 

Faites d^orger et blanchir un palais de bœuf jusqu'à ce que 
vous puissiez enlever, en grattant avec un couteau , la petite peau, 
qui le recouvre ; parez en enlevant tout ce qui est noir; faites cuire 
à l'eau ; coupez ensuite en filets gros et longs comme le petit doigt. 
Passez de l'ognon sur le feu avec du beurre , et quand il est à 
moitié cuit , mettez-y le palais ; mouillez avec du bouillon et un 
peu de jus , si vous en avez; assaisonnez de sel , poivre et un bou- 
quet garni. Faites réduire la sauce , et ajoutez un peu de moutarde 
au moment de servir. 

H* 184. PAis de Bœuf mariné. 

Préparez et fstites cuire un palais de bœuf comme il est prescrit 
ci-dessus; coupez en filets , et faites maifeer avec sel, poivre, une 
l^ousse d'ail , une feuille de laurier, Atox clous de girofle et du 
vinaigre. Faites une pâte avec de la fsirine , une cuillerée d'huile 
fine , un peu de sel , deux jaunes d'œnfs>, dont vous battrez les 
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bla'hcs , et du vin blanc. Donnez à la pâte la consistance d'une 

crème. Saucez-y les filets , et faites frire d'une belle couleur. 

«• i85. Palais de Bœuf grillés. 

Faites mariner des palais de bœuf prépares, cuits et coupés 
comme ci-dessus, avec huile fine , sel, gros poivre, persil, ciboule , 
champignons , un peu d'ail et un jus fle citron. Trempez-les bien 
dans la marinade , et couvrez-les de mie de pain. Faites griller et 
servez avec une sauce piquante (voy. n* 47» etc. ). 

»• 1 86. Gras'Double grillé. 

Faites cuire du gras-double , après l'avoir bien nettoyé dans de 
l'eau , avec carottes , ognons , laurier, thym , un peu d'ail , sel , 
gros poivre , persil et quatre clous de girofle. Lorsqu'il est bien 
cuit, mettez -le égoutter, et coupez-le en morceaux larges de 
quatre doigts, faites mariner avec sel, poivre , une ciboule, persil , 
pointe d'ail, le tout haché, et un peu de graisse du pot, ou de beurre 
que vous ferez fondre. Ajoutez le jus d'un citron , et maniez bien 
le tout. Couvrez de cette marinade les morceaux de gras-double , 
et pannez avec de la mie de pain , fedtes griller, et servez avec 
ime sauce piquant (voy. n*' 4?' etc.). 

H» 187. Gras-Double à la Sauce Robert. 

Faites une sauce Robert (voy. n® 4^) > ^^ quand elle est à moitié 
* cuite, mettez-y du gras* double cuit comme ci-dessus, et coupé 
en petits carrés ; laissez bouillir une demi-heure , et en servant 
ajoutez une cuillerée de moutarde. 

R* 188. Queue de Bœuf à la Purée. 

Coupez une queue de bœuf par morceaux ; fedtes^Ia blanchir, et 
faites-la cuire dans la marmite , ou mieux encore dans une braise 
de la manière suivante. 

Mettez au fond d^une casserole des bardes de lard , et quelques 
émincés de veau ou de bœuf ; arrangez par-dessus les morceaux 
de queue , et couvrez-les de bardes de lard et d'émincés. Ajoutez 
trois carottes, autant d'ognons, un bouqi:^ garni (voy. n^ 11), 
du sel , du poivre , et trois clous de girofle. Faites cuire à très 
petit feu. Quand elle est C4iite , arrangez les morceaux sur le plat , 
et couvrez-les avec une purée de lentilles ou de pois (voyez n*^ 
70, 72). 

Tous pouvez préparer votre purée avec la cuisson 4^ la braise. 



Digitized by VjOOQ IC 



BOEUF [ii~ 189 à 192]. , 55 

w» 189. Queue de Bœuf à la Sauce Tomate. 

Faites caire une queue de bœuf comme il est indiqué ci-dessus , 
et couvrez-la d'une sauce tomate ( voy. n° 37 )• 

w* 190. QueuedeBœufàlaSainte'Menehould. 

Coupez une queue de bœuf «n travers, et fendez le gros bout en 
deux avec un couperet , ce qui vous donnera trois morceaux d'é- 
gale longueur. Faites-la cuire dans la marmite ou à la braise , 
comme au n^ 188. Qusuad elle est cuite ou refroidie, saucez -la, 
dans une marinade composée d'huile fine , sel, gros poivre, persil , 
ciboule , une pointe d'ail , le tout haché tfès fin ; pannez avec de 
la mie de pain et faites griller. 

La queue de bœuf peut encore se servir avec une purée d'ognons , 
(voy. n** 73) avec un ragbût de champignons (voy. n® 81), ou à 
la purée de racines (voy. n° 74- 

H* 191. Queue de Bœuf en Matelote. 

Coupez une queue de bœuf en morceaux ,' et faites-la cuire à 
moitié dans du bouillon. Faites roussir une cuillerée de farine 
avec un peu de beurre ; mouillez avec le bouilloa dans lequel vous 
avez fait cuire la queue ; mettez-y les morceaux avec une douzaine 
d'ognons. Ajoutez deux verres de vin blanc, un bouquet garni 
(voy. n** II), deux clous de girofle, sel et poivre; faites cuire 
à petit feu. Quand les ognons sont bien cuits , nriettez au fond du 
plat des croûtes de pain émincées, ou des tartines passées au 
beurre ; arrangez les morceaux de queue par-dessus , et couvrez 
le tout avec la sauce au moment de servir. 

w* 192. BœufàVÉcarlatç. 

Désossez un morceau de culotte ou de tranche de bœuf; piquez- 
le de gros lardons maniés avec des fines herbes; frottez-le avec 
du salpêtre (une once pour quatre ou cinq livres); mettez votre 
morceau dans une terrine , avec du genièvre un pçu concassé , du 
thym ,^u basilic , du gros poivre , quatre clous de girofle ; sau- 
poudrez avec un mélange de six onces de sel et deux onces de 
cassonnade , pour la quantité de viande ci-dessus ; laissez le mor- 
ceau pendant huit jours dans la saumure , en le retournant sou- 
vent. Lorsqu'il a pris le sel ,*^ faites le tremper pendant deux 
heures dans l'eau froide, ou lavez -le avec de l'eau chaude. Enve- 
loppez d'un, linge blanc et ficelez. Faites cuire à petit feu avec 
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moitié vin rouge et moitié eau, de» ogoons, des caroHes, ud 
panais , une gousse d'ail , un bouquet garni. Quand elle est cuite » 
ce qui n'a lieu.qi/en cinq ou*six heures , vous la laissez refroidir 
dans sa cuisson , si vous avez employé un vase de terre ; mais si 
vous vous êtes servi d'une braisière de cuivre , il faut en retirer la 
pièce deJ)oeuf , la déposer dans unt terrine, fet verser k cuisson 
par-^dessus. 

Avant de servîir, vous parez les côtés du morceau , en enlevant 
4ottte b superficie qui n'est pas rouge. 

•w* 193. Bœuf à la Braise. 

Prenes un morceau de culotte ou de tranche coup^ séparément ; 
lardez avec du gros lard, après l'avoir désossé; mettez le mor- 
ceaa dans. une terrine proportionnée à sa grandeur, avec des ca- 

* rottes , quelques ognons et un bouquet garni. Foncez la terrine 
de quelques bardes de lard et ajoutez la moitié d'un jarret de veau ; 
assaisonnez de sel et gros poivre , deuf clous de girofle ; mouilles 
avec du bouillon et un verre de vin blanc ; couvtez hermétique- 
Bient ; faites cuire à pedt feu. Au momenl de servir, dégraissez , 
et servez avec les légumes autour. Si vous voulez servir U pièc« 
froide^ passez la cuisson. , et laissez-la refroidir jusqu'à ce qu'elle 
soit prise en gelée. Arrangez la gelée autour de la pièîce. 

»• 194. ♦ Bœuf à la Mode. 

' Faites roussir une cuillerée de farine avec du beurre -, lorsque 
le roux a pris ime belle couleur, passez-y votre morceau de bœuf, 
culotte ,• tranche, ou noix; mouillez avec du bouillon; ajoutez 
. des carottes fendues , (quelques ognons , du sel , 4^ 6>^^ poivre 
et un bouquet garni ; faites cuire à petit feu ; 'dégraissez avant de 
servir. 
K* 195. Entre^Côte pillée. 

Parez la côte , ftn ne laissant\]ue l'os principal; battez4a| trem- 

* pez-la dans du beurre que vous ferez fondre après l'avoir manié 
avec de la mie de pain, et faites griller à petiifeû. Il feût une demir 
heure ou trois quarts d'heure , $elon l'é'paisseurde la côte. 

L'entre-côte ainsi^grillée peut se servir avec une sauce piquante, 
dans laquelle on met des «ornithons ( voy. n"* 19 1 ). 
Avec un beurre d'anchois (voy* n** la). 
• Avec une sauce tomate (voy. n* 37). 
Avec une purée d'ognons ( yoy. n^ 78 ). 
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»• 196. Entàce-Côte à ta Braisé. 

Prenez une'c6te, piquez-la de gros lard. Foneez uar casserole 

de bardes de lard et d'émincé de veau ; mettez^ la côte pa^^lessus 

ec couvréz-la de bardes et d'émincés ; ajoutez des carottes fendues, 

V?^«atre.ognons, un bouquet' garni , et deux clous de ^ofle , sel , 

')gri)s poivre ; ntôûillez avec' un bon -verre de boidllon e| un demi- 

>erre de vin blanc; faites cuir à pielit feu. Lorsqu'elle est cuite, 

dégraissez la cuisson , laites-hi réduire , et couvrez-en la côte* 

Arrangez les carottes autour du plat. . ^ ■ • : 

N* 1 97 . ^ Filet d'Aloyau à la Braisé. 

Parez-le, et faites- le cuire, comme l'entre- côte. à la braise. Il 
-faut qu'il soit piqué, ficelé, et lui faire prendre une bonne forme ; 
faites cuire à petit feu. Lorsqu'il fest cuit, dégraissez la cuisson^ 
pas9^2-la$ faites-la réduire^ et au moment de servir^ ajoutez 
un beurre d'anchois ( Toy, n<> 12), ou une cuillerée de maMne- 
lade de tomates ( voy. n** 22). VousT)ouvez aussi y mettre des cor- 
nichons. 

Oa.peut substituer les parures xlu filet aux émincés indiqués 
dana la braiseï 

H*» 19S. Biftecks ou Naturel. 

G>upez de Fépaissear d'un doigjt des tranche» de filef on de 
tout auti'e morceau, pourvu qu'il soit bien tendre, sans nerfif et 
sans graisse ; battez-les ; graissez avec peu de beurre l<î fond d'un^ 
sautoire (plat de cuivre à rebords peu élevés , avec ui»e queue) ; 

^ placez-y vos bi(^echs sur un feu vif, pour qu'ils sdeni bien saisis j 
retournez-les ; quand ils sont cuits , dressez-les sur un plat cbaudl^ 

, et mette;^ sur chacun ^ gros comme une noix de beurre marné 
avec, de.finei, herbes, sel et gros poivvi, dans lequel vous 
exprimerez le jus d'un citron. Yerseapar dessus le fonds de voxxt 
cuis^pn. ^ * 

N» 199. Biftecks aux Pommes de terre ^et de diverses 

^ f^ÇOTWl ' * . 

Prépares; et faites qpire les biftecks comiie ci-dessus ; mettez - 
sur chacon du beurre nianié avec des fines herbes, et entourez-le 
plat de pommes de terre coupées en long et passée^ tfu beun*^ 
jusqu'à ce qu'eHes aient pris une beAe couleur. * .. 

' On peut ansâ servir les biftecks ^vecun beurré d'anchois. 

* 5 
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En ne mettant pas Ae beurre dessus , on les sert avec une garni- 
ture de cresson alenois pu de fontaine. On exprime un jus de ci-^ 
tron dans la cuisson qu'on verse sur ies biftedks. 

On peut servir aussi les biftecks avec une sauce tomate. 

H^ 2 oo. Filet de BœufrôtU 

Parez un filet v piquez-le finement , et attachez-le sur la broche 
•au moyen d'un hatelet ; donnez-lui une bonne forme. Quand il sera 
cuit, servez avec une sauce piquante (voy. n° 47), ou une sauce 
tomate (yoj. n*> 67). Il est d^usagè de servir là sauce dans une 
saucière. 

*N**'iai. ^ Aloyau rôti. 

Il faut l'embrocher en passant la broche le long des os , de ma- 
nière qu'il n'y ait pas plus de poids d'un côté que de l'autre ; con-* 
teuet-le bien avec des brochettes ; faites rôtir sans dessécher. 

On sert avec les mêmes sauces que pour le filet de bœuf. 

li** Q02 . . Noix de Bœuf braisée. 

Piquez uoe noix de bœuf; ou un bon morceau de tranche 
avec du gros lard roulé dans des fines herbes assaisonnées d'épi- 
ces ; foncez la bràisière de bardes de lard et de tranches minces 
de rouelle de veau. Placez dessus la noix , et couvrez-la de 
bardes et da tranches, ou des parures de viandes et de volailles. 
Mettez quelques carottes et ognons , un bouquet garni , du poi- 
vre, quelques clous de girdBe et peu de sel. Mouillez avec une 
bouteiHe<ie vin blano de Bordeaux, et un demi-verre d'eau-de- 
vie; faites cuire à petit feu dans une bràisière luttée. Si vous 
voidez servir la pièce chaude, dégraissez le fond , faites le réduire 
et délayez dedans une ouillerée de marmelades de tomates. Si 
vous voulez servir la pièce froide, il faudra ajouter dans la 
brai^ un jarrpt de veau cdtipé en trois ou quatre morceaux. Vous 
passerez le fond après 1 avoir dégraissé. S'il est trouble , vous le 
tlaiiûcrez avec un blanc d'œuf. Faites refroidir dans un vase de 
terre ou de faïence, et quand la gelée sera prise, arrangez-la autour 
de la pièç^. 

if°2o3. Hachis de Rôti de Beeuf. 

Haches très fin ce qui vous reste de filet on d'aloyau rAti. 
Faites roussir une cuillerée de farine dans du beurra ; patsex-y 
le hachis; mouillez avec «n fond de braise, tfi vous en avec, ou 



Digitized by VjOOQ IC 



BOEUF [n*^ ao4 à 207 . J Sg 

arec da boaiUoo et un verrede vin; anisonnez de sel, pofyfe et fines 
herbéshacfaées très fin. Afontez sur la fin un morceau de beurre. Ser- 
vez a»ec des croûtons passés au beurre , autour du plat , ou'avec 
des œufs mollets que vous arrangerez régulièrement sur le hachis* 

w® 104. Hachis à la Toulousaine, 

bâchez très lin deum cervelles-cuit^àreau,avec'dn*bœufrô(i;, 
maniez le liacbis avec un beurre d'ancKois fondu, ^ei trois ou quatre 
jaunes d'œufs ; assaisonpez 4tt tiA^ poivre et muscade râpée. For- 
mez-en des boules d'un« moyenne grosseur,- que Vous roulerez 
ensuite dans la mie de pain; passez-les au beurre jusqu'à «e qu elles 
aient pris une belle couleur ; servez à sec ou avec une sauc» tomate 
(voy. n*37.) 

!!• aioSu . Êtnincé dAl^au à la Bourgeoise. 

Pàites roussir une cuillerée de fariné dans d«beurre ; pasâez-y 
votre émincé ; motdllez avec moitié bouillon , moitié vin ; assai- 
smme2 de sel , poivre , muscade , une^ pointe d'ail et un bouquet 
garni ; Utes bouiBir jusqu'à réduction ^ moUillement ; au mo- 
ment de servir, ajoutez une cuillerée d'huile fine. 

Lorsqu'on fait bouillir pendant peu de terap^ <le la viande de 
bœuf rôtie , elle devient dure; mais si on proloqge l'ëbulliiian à 
petit feu , la viande , qui s'était d'abord racor^e , se détend , elle 
devient tendre , et comme .elle est mieux imprégnée de l'assaison- 
nement , elle est beaucoup 'meilleure. 

!!• ao6. B(mffà la Champenoise. 

Faites bouillir dans la marmite un morceau de poitrine de bœuf^ 
juiqu'À ce qur'il soit à moitié cuit ; retirez'-le alors pour le faire 
égoutter et refroidir ; piquez-le de gros lard roulé dans des fines 
herbes, et mettez-le à la broche. Mettez dans la lèchefrite une ma- 
rinade composée de vinaigre , sel , poivre , muscade , ognon ha- 
ché , et écorce de citron râpée ; arrosez la poitrine avec cette ma- 
rinade , à laquelle vous ajouterez ^e bon bouillon , ou quelques 
cuillerées de jus, si vous en avez. 

H* 107 . Tranches de Bœuf roulées et farcies. . 

Prenez des tranches de bœuf larges et niinces ; aplatissez-les avec 
le couperet ; hachez du blanc de volailles , de la rouelle de veau , 
4ii lard gras et maigre , un ris de veau , du persil , de l'ogm» et 
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des cb«in|>igiiimi ; assaisontiex avec ael^ poivre , mtueade râpée; 
liez cette &rce avec quatre Jaunes d'œufs eiun peu de crème ; éten- 
dez cette farce sur vos tranches ^ et roulez-|^s sur elles raèines* 
Faites cuire dans une braise (voy. n** i88>à petit feu; qttand les 
trapches roulées sont cuites ^ dégraissez la cuisson , passez-la au 
tamis , faites réduire, et au moment de servir, ajoutez, si vous vou- 
lez, un beurre d'anchois, ou une cuillerée de marmelade de tomate. 
Si vous voulez sei*vir à frpid , faites rédukie la cuisson jusqu'à c« 
qu'elle soit à g)açe., versez-la dans un plat , posez les tranches des- 
sus y et laissez j*efroidir. 

«• ao8. •-• Biftecks au Fin de Madère. 

Après avoir paré un filet de bœuf, coupez-le en tranches égales 
que vous aplatissez avec le couperet ; faites fondre très peu de 
beurre dans utîe casserole ou une sautoire , mettez-y vos biftecks 
en les saup^oudrai^dciifSel et gros poivre. Il faut que le feu soit vif 
pour qu'ils ne languissent pas ; lorsqu'ils sont assez sai^s d'un 
côté , relournez-les de l'autre. Ne les, laissez pas trop cuire ; retirez- 
les à propos; mettez dans fe casserole un verre de vin blanc (il 
importe assez peu qu'il* soit de Madère) ; faites réduire vivement 
avec \xfL peu de gelée , si vous en af ez ; versez sur vos biftecks. 

n*» aoQ. Côte de Bœuf à la Purée d'Ognons. ^ 

Faites cuire une côté, dé boeuf à la braise (voy. n° igS). Quand 
elle est cuite , drij^ez-la sur le plat que vous devez servir , et 
couvrez-la avec une purée 4^ognons brune , que vous mouillerez 
avec la cuisson de votre braiser( Voyez, pour la purée d'ognons, 
n-75.J 
*• a I o. Côte de Bœuf à la Fermière. 

Piquez une côte avec de gros lardons assaisonnés ; faites fondre 
unmorceairde beurre dans une cassei'cle; mettez-y la côte avec 
sel, gros poivre, sur un feu un peu vif; quand elle â bien pris 
couleur des deux côtés , étouffez un peu le feu , et laissez la cuire 
tout doucen^nt. 

Qiand elle est cuite , dressez-la sur le plat; passez dans la cuis- 
son des cornichons coupés en tranches , et saucez-en la côte. 

Au lieu de cornichons , vous pouvez délayer dans la cuisson une 
cuillerée de marmel^ide de tomates (voy. n® 22). 

»• 2 1 î . Côte de Bœi^à la Marseillaise. 

Mettez dans une casserole une côte de bceuf , avec qua(r« 
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«aillerëes d'huile fine, sur un feu vif; retournez-la plusieurs fois jui** 
qu'à ce qu'elle ait pris couleur; mettez-la ensuite sur un feu plus doux« 
et laissez la cuire. Lorsqu'elle est cuite ^ tous la dressez 4 sec sur un 
plat. Vous avez préparé à l'avance de gros ognon»que vous coupez en 
deux, et ensuite en tranches minces f vous remettez un peu d'huile 
dans la casserole , et quand elle est bien chaude , vous y jettez votre 
ognon que vous faites frire ; quand il a pris une belle couleur, vous 
ajoutez quelques cuillerées dç vinaigre, ou de la moutarde, du sel, 
du poivre et un peu de))ouillon, et vous versez le tout sur votre côte. 

MOUTON. 

H* a 1 a. Rognon de Mouton à la brochette. 

Fendez les rognons en deux , sans les séparer, après les a?oir 
dépouillés de leur peau ; contenez les avec des brochettes , pour 
que les parues séparées ne puissent pas se réunir ; frottez de beurre 
le fond d'une casserole ou d'une sautoire ; mettez-y les rognons ; 
fkites un feu vif; reto«rnez-les , et quand ils seront cuits, arrangez- 
les sur un plat chauffé; mettez sur chaque un petit morceau de 
beurre manié avec des fines herbes ou du beurre d'ancho^ ; expri- 
mez le )us dfun citron. 

H o a 1 3* Langues de Mouton grillées. 

Parez-les, et faites les cuire dans la ^rmite; enlevez la peau , 
et fendez-les en deux , sans les séparer; saucez-les dans l'huile avec 
persil , champignons, ciboule , une pointe d'^il , le tout haché très 
fin , sel et poivre. Panez avec de Ic^ mie de pain , et faites griller ; 
servez avec une sauce piquante (voy. ix^ 4^ et suiv. ). 

M** 2 14. Langues de Mouton braisées. 

Dégorgez et blanchissez les langues ; parez-les ensuite ; piquez 
a?ec des lardons assaisonnés; foncez une casserole avec des bardes 
de lard et des parures de viande ; arrangez les langues par-dessus ; 
couvrez'lesMe bardes ; ajoutez quelques carottes et ognons, sel et 
poivre , deux clous de girofle , un bouquet garni et de la muscade 
râpée; mouillez avec du. bouillon; faites cuire à très petit feu. 
Quand les langues sont cuites , retirez-les , arranf;ez-les sur un plat 
que vous tenez chaudement ; faites réduire la cuisson , et au mo-^ 
ment de servir , ajoutez des cornichons coupés en filets et des 
câpres ; versez scB* les langues. 
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BPK^ iS, Langues de Mouton- à la Liégeoise. 

Faîtes caire des langues de mouton dans la marmite ou à l'eau 
arec quelques légumes , sel et poivre. 

Coupez en tranches trois ou quatre ognons ; passez-les au beurre 
jusqu'à ce qu'ils aient pris couleur ; mettez une pincée de farine , 
et mouillez avec du vin blanc et du bouillon ; ajoutez des cliam- 
pignons, des e'chalottes , du persil et de la ciboule , le tout haché 
très fin, sel, poivre et un filçt de vinaigre; faites bouillir, et 
mettez les langues dans cet assaisonnement que vous tiendrez sur 
le feu jusqu'à ce qu'il soit bien réduit. 

ir a 1 6. Langues de Mouton au gratin. 

Faites-les cuire ^vec moitié bouillon et moitié vin blano , un 
bouquet garni , deux échalottes , une pointe d'ail bâchée très fin , 
deux clous de girofle , sel et gros poivre. 

Mettez au fond d'un plat qui aille au feu une farce faite avec 
de la mie de pain , du lard râpé ou du beurre , deux jaunes 
d'œufs crus, persil et ciboule hacliés, sel, gros poivre, et une 
cuillerée de jus ou de bouillon , le tout bien mêlé ensemble ; 
posez le plat sur les cendres chaudes pour faire attacher le gratin ; 
égoute^le beurre ou la graisse ; arrangez les langues sur le gratin, 
et versez la cuisdon par-dessus. 

K<» 2 1 7. Queues de Mouton à la Purée. 

On les feût cuire dans une braise composée dé bardes de lard , 
parures de mouton , ognons , carottes , bouquet garni , sel , poi- 
vre et muscade râpée (voy. n** 19^, la manière de disposer une 
braise); mouillez avec un peu de bouillon, faites cuire à trèi petit 
feu; retirez- les avec soin lorsqu'elles sont cuites; dressez-les sur 
le plat , et couvrez-les d'une purée de lentilles , de pois ou de hari- 
cots ( voy. n*»* 70 , 7 1 , etc. ). 

Vous pourrez encore les servir avec une sauce tomate(voy. n**37), 
ou sur de la chicorée (voy. n° 98). Employez, dans tous les cas , 
le fond de votre cuisson à préparer les purées, la chicorée ou les 
sauces que vous servirez avec les queues. 

K* a 1 8. Queues de Mouton grillées. 

Prenez des queues de mouton cuites comme ci-dessus ; trem- 
pez-les dans l'huile ou dans le dëgraissis de la braise , ou dans 
il 11 beurre; pannez-les le plus épais que vous pourrez; faites-les 
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ensuite griller sur un feu très doux ; servez avec une ravigote 
( voy. n° 62. } 

Dr° 219. Queues de Mouton au Riz. 

Prenez des queues de mouton cuites à la braise (voy. n* igS) ; 
faites crever du riz dans peu de bouillon , après l'avoir lavé 
à plusieurs eaux ; ajoutez la cuisson de votre braise sans la dé- 
graisser; £iites mijoter à petit feu; mettez une couche de riz au 
fond du plat; arrangez les queues par dessus, et couTrez4es de 
riz. 

ly® 220. Cervelles de Mouton. 

Elles sont moins délicates que celles de veau ; on peut cepen4alit 
les apprêter de lamême manière (voy. n°* 273 et 274)- 

H® 22 1 . Pieds de Mouton à la Poulette. 

Prenez des pieds de mouton échaudés; feites-les blanchir; en- 
levez ce qui reste de poil y surtout la petite touffe qui est dans la 
fente du pied , faites-les cuire dans un blanc ( voy. n° 27 ). Il faut 
qu'ils cuisent à très petit feu. Quand ils sont cuits , rciirez-les ; 
^tez les gros os. Faites réduire la cuisson avec des champignons 
coupés en quatre, du persil haché bien fin; sel, gros poivre, 
muscade râpée , et une bonne cuillerée de jus blond ( voy. n" 7) , 
si vous en avez , ou du bouillon avec un morceau de beurre ; faites 
réchauffer les pieds dans une sauce , et au moment de servir, met- 
tez-y une liaison de deux ou trois jaunes d'œufe et le jus d'un ci- 
tron , ou un filet de vinaigre. 

H* 222. Pieds de Mouton frits. 

Faites-le^ cuire comme ci-dessus ; ôtcz les gros os , et faites-les 
tremper dans une marinade (voy. n® 63); mettez-les ensuite dans 
tme pâte à frire (voy. n° 91 ) ; fiai tes frire de belle couleur. Servez 
avec du persil frit. 

»• 223. . Pieds de Moumi à la Sainte- Mené ftould. 

Faites-les cuire à l'eau; ôtez les grps os; mettez-les dans une 
casserole avec un beau morceau de beurre , ciboule , persil , une 
pointe d'ail hachée, sel et poivre; faites-les cuire jusqu'à ce que 
la sauce soit presque entièrement réduite ; retirez les pieds et lais- 
. tez-les refroidir; trempez-les dans le reste de la sauce; panez-les, 
tt faites griller. Servez avec une sauce piquante. 
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N* aa^- Pieds de Mouton au Gratin. 

Prene:^ des pieds cuits , comme au n° 2.21 , et feites un gratin , 
comme il est indique' pour les langues de mouton ( voy. n*» 216). 

N" 225. Côtelettes au Naturel^ 

Parez les côtelettes et battez-les ; frottez de beurre Je fond d'une 
casserole ou d'une sautoire , et mettez-y les côtelettes sur un feii 
vif; retournez-les, et prenez garde qu'elles ne se dessèchent ; ser- 
vez avec le jus qu^elles ont rendu. 

^"226. * Côtelettes panées et grillées. 

Parez les côtelettes , en en ôtant tous les os , excepté celui de 
la cête ; décharnez le bout de la côte ; battez les côtelettes j faites 
fondre - du beurre manié avec des fines herbes ; trempez-y les 
côtelettes , et panez-les avec de la mie de pain ; faites griller sur un 
feu un peu vif, et ti^aez le gril assez élevé pour que la mie 
de pain ne binàle pas ; ne faites pas trop cuire ; servez à sec. 

Au lieu de saucer les côtelettes dans le ^eurre , on peut les 
tremper dans l'huile. 

N** 2 2 7 . Côtelettes à la Purée d' O gnons. 

Passez au beurre des côtelettes après les avoir parées; mouillez 
avec du jus (voy. n** 4)> oti si vous n'en avez pas, avec du bouillon; 
dans ce dernier cas , ajoutez des carottes , des ognons , un bouquet 
garni , sel , poivre et deux clous de girofle ; faites cuu^eà très petit 
feu ; dressez-les sur le plat en couroAne , et mettez au milieu une 
purée d'ogi\ons ( voy. n** 73 ). 

^• 228. Côtelettes à la Purée de Lentilles. 

Faites cuire comme ci-dessus , dressez de même, avec une purée 
de lentilles. 

N** Û29. Côtelettes à la Sauce Tomate, 

Faites cuire comme ci-dessus , et retire^ les côtelettes pour faire 
• réduire la cuisson ; quand elle est bien réduite et un peu refroidie, 
saucez-y les côtelettes, et couvrez-les de mie de pain; laissez-les 
refroidir ; cassez quatre œufs dans le restant de la sauce ; trempez- 
y les côtelettes , et panez-les une seconde fois ; imbibez-le3 de 
beurre tiède avec un pinceau, et saupoudrez-les de mie de pain 
bien ËAe ; faites griller à un feu très doQx. Serrez avec une sauce 
^mi^te (voy. n* 87). 
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»• .îi^. Oreilles de Mouton farcies. 

Bjy^ez , dégoi^ez et blanchissez des oreilles de mouton ; faites-r 
lesbûire dans un blanc; quand elles sont cuites, retirez-les pour 
les faire égoutter ; remplissez les oreilles d'une farce cuite ( voy. 
**** 99) > trempez-les dans du beurre chauffé , tl couvrez-les de 
mie de pain ; mêlez deux œufs entiers à ce qui tous reste A% 
beurre ; assaisonnez de sel , gros poivre et muscade râpe'e ; trem- 
pez dans l'œuf ainsi préparé les oreilles, et couvrez-les partout de' 
mie de pain ; au moment de servir , faites frire dans une friture pas 
trop chaude , jusqu'à ce qu'elles aient pris une belle cimleur ; ser- 
vez à sec avec du persil frit. 

«^ 23 1. Côtelettes de M0uton farcies. 

Faites cuire les côtelettes comme pour la purée d'ognons (voy. 
n" 227); quand elles sont cuites, retirez-les j faites réduire la 
cuisson après en avoir ôté les légumes , et saucez-y vos côtelettes. 

Hachez de la rouelle de veau et de la graisse de bœuf avec 
persil , ciboule et champignons ; assaisonnezrles de sel et poivre ; 
maniez avec de la crème 'et deuit œufs ; couvrez de tous côtés vos 
côtelettes avec cette farce; arrangez-les sur une tourtière, et 
saupoudrez-les de mie de pain ; posez la tourtière sur des cendres 
chaudes , et couvrez avec le four de campagne; faites prendre peu 
de couleur. On peut servir à sec ou avec une sauce tomate (voy. 
n® 37) , ou toute autre selon le goût. 

R? aSa, Collets de Mouton à la Sainte-Menehould. 

Coupez le bout saigneux , et faites-les cuire à là braise , avec 
bardes de lard , carottes , ognons , un bou€|[uet garni , sel , gros 
poivre et muscade râpée ; mouillez avec du bouillon ou de Teau ^ 
faites cuire à petit feu ; quand ils sont cuits , saucez-les dans du 
beurre tiède , et après les avoir assaisonnés de sel et gros poivre , 
panez-les de mie de pain ; faites griller à petit feu eiwles retour- 
nant, servez avec une sauce piquante à votre choix (voy. n* 4?)- 

w* 233. Haricot de Mouton. 

Coupez en morceaux une épaule ou un carré ; faites rous- 
sir une oûllerée de farine avec du beurre ; faites-y revenir votre 
viande ; mouillez avec du bouiQpn ; assaisonnez de sel , poivre , 
un bouquet garni et un ognon piqué de deux clous de girofle ^ 
dégraissez lorsque le mputon est à moitié cuit; ptssez des 
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navetsau bearre , jusqu'à ce qu'ils aient pris une belle couleur , 
et mettez-les avec le mouton ; ajoutez , quelque temps avaftt de 
servir , un peu de sucre en caramel. 

Si vous mettez des pommes de terre dans le haricot , vous les 
passerez auparavant dans le dégraissis. 

Des marrons rôlîs ajoutes au haricot n'y gâtent rien. 

Si le haricot se fait avec un carré ^ on peut le couper en cô- 
telettes qu'on parera proprement , et qu'on tiendra très courtes. 
On dressera ces côtelettes autour du plat^ avec les navets dans le 
milieu. 

«• 234. Gigot à VEau. 

Rognez le manche ; piquez de gros lard roulé dans de» fines 
herbes hachées menu, avec une pointe d'ail, sel, gros poivre, 
muscade râpée et un anchois ; ficelez le gigot , et mettez-le dans 
une braisière avec quelques bardes de lard par-dessus ; ajoutez des 
carottes , des ognons , un bouquet garni et du sel ; mouillez avec 
de Teau en suffisante quantité pour que le gigot soit couvert ; faites 
bouillir pendant au moins trois heures ; lorsqu'il sera cuit , défice- 
lez-le , posez le sur un plat avec des légumes autour ; si la cuisson 
est trop longue , faites-la réduire , et versez sur le gigot. On peut 
y délayer un peu de marmelade de tomates. 

»• Sfc36. Gigot braisé. 

Rognez le manche et piquez le gigot avec des lardons assaison-* 
nés comme ci-de$sus ; mettez au fond de la braisière des bardés de 
lard maigre, quelques tranches de mouton, ou des parures 
de viande ; posez le gigot par-dessus, et ajoutez des carottes, des 
ognons et un, bouquet garni; assaisonnez de sel, gros poivre 
et muscade râpée ; couvrez le gigot avec des bardes de lard ; 
mouillez avec une cuillerée à pot de bouillon; faites cuire à très 
petit feu pendant six ou sept heures; servez avec la cuissoa 
réduite. 

»• a36. Gigot aux Truffes. 

Raccourcissez le manche ; fendez le gigot du côfé opposé jusqu'à 
l'os, et enlevez tout ce que vous pouvrez atteindre de cet os; 
retirez avec un couteau bien affilé environ une demi-livre de 
chair du miUeu du gigot ; lardez-le avec du gros lard assai- 
sonné; hachez avec des truffes la chair que vous avez enlevée, et 
mettez le hachis dans l'intérieur du gigot, que vous recoudrez 
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ensuite, pour lui rendre sa première forme ; introduisez dans la 
chair du gigot , avec la pointe d'un couteau , des filets de truffes. 
Pendez-le pendant deux ou trois jours dans un endroit aéré, 
après l'avoir enveloppe' exactement de papiei*. 

Failes-le cuire lentement , enveloppé de trancbes de veau et de 
lard , avec un verre de vin blanc. Servez avec la cuisson , que vousf 
£ere% dégraisser et re'duire. 

»• aSy. Gigot en Terrine. 

Fendez un gigot dans toute sa longueur , et enlevez Tos : coupez 
la cbair en travers , en trancbes de deux doigts d'épaisseur ; piquez 
ces trancbes de gros lard assaisonné ; garnissez le fond d'une cas^ 
aerole , ou mieux , d'une terrine proportionnée à la grosseur du 
gigot , avec des bardes de lard maigre ; assaisonnez de sel , poivre 
et muscade râpée ; mettez entre les trancbes des champignons et 
des ognons hachés grossièrement. Mouillez avec un verre de vin 
blanc ; couvrez hermétiquement , et faites cuire à petit feu ; dé- 
graissez la cuisson; faites-la réduire ; ajoutez un jus de citron , et 
servez-^ous-en comme de sauce. 

w* a 38. Gigot à la Chicorée. 

Préparez et faites cuire comme ci -dessus ; prenez des chicorées 
blanchies et bien égouttées en les pressant ; hachez-les , passez-les 
au beurre; ajoutez la cuisson des tranches de gigot; faites ré- 
duire la chicorée, et quand elle est bien fondue, versez dans 
un plat, arrangez vos tranches par dessus; râpez-y un peu 
de nmscade; garnissez le tour du plat de croûtons passés au 
beurre. 

»• 2 39. Gigot à la Flamande. 

Raccourcissez le manche , et coupez le joint pour pouvoir pUer 
et arrondir votre gigot; ficelez-le et faites-le cuire dans une mar- 
mite juste à sa grandeur, avec du bouillon, un bouquet bien 
garni et une gousse d'ail , du sel , du poivre et deux, clous de 
girofle ; servez avec une sauce piquante ( voy. n' 4? ) ♦ à votre 
choix , ou avec une sauoe tomate. 

H* 240. Carré de Mouton au Persil. 

Lavez les peaux qui se trouvent sur Us filets , et piquez tout le ' 
carré avec du persil en branches; marinez avec de l'huile , sel 
et poivre; £ûtes cuire à la broche; mettez du saindoux ou du 
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*l>eurre dans la lèchefrite, et arrosez avec de temps en temps; 
mettiK dans une casserole un peu de )us ou du bouillon , des 
câpres , un anchois , ciboule , persil , une échalottc et deux jau- 
nes d'œufs durs, le tout haché très fin; assaisonnez de sel et 
de poivre ; faites bouillir pendant quelques minutes , et servez 
tous le carre'. 

^• 3i4i« Poitrine de Mouton à la Sainte-Menehould. 

Mettez au fond d'une casserole des bardes de lard et quelques 
émincés de jambon placés pai^-dessus , ou des parures de viande ; 
placez par-dessus la poitrine entière, après l'avoir parée. Ajoutez 
deux ou trois carottes et autant d'ognons , un bouquet garni , sel , 
poivre et deux clout de girofle; mouillez avec une cuillerée a pot de 
bouillon y et faites cuire à très petit feu. Quand elle sera cuite , en- 
levez les os des côtes; assaisonnez avec un peu de sel et de 
poivre; dorez avec du beurre tiède, et panez partout; faites 
griller à petit feu ; servez avec une sauce piquante ( voy. n* 4? )• 

»• a 42* Poitrine €Uix Épinards y à la Chicorée ^ etc. 

Coupez la poitrine en morceaux de forme réguUère ; faîtes 
cuire comme ci-dessus; quand elle est cuite, faites réduire la 
cuisson ; placez-en les morceaux , et servez sur de la chicorée , 
des épinârds , etc. ( voy. n® 98). 

Vous pouvez les servir aussi de la même manière , après les avoir 
fait griller. 

w* a48. Râble ou Selle de Mouton braisée. 
« La selle est la partie comprise entre les côtes et le gigot ; faites- 
la cuire comme ci-dessus. On la sert comme la poitrine. 

M* 244- Épaule de Mouton braisée. 

Cassez les os par-dessous avec le dos d'un couperet , et faites-la 
cuire dans une braise comme le gigot (voy. n^ 235); on la sert de 
même , soit glacée avec sa cuisson réduite , soit sur de la chicorée , 
des épinards , ou une purée d'ognons« 

»• 245. Épaule de Mouton au Riz. 

Faites-la cuire danï du bouillon avec des carottes , ognons , pa- 
nais, un bouquet garni, sel, poivre et deux clous de girofle; quand 
elle est cuite, faites crever un quarteron de riz avec la cuisson de 
l'ëpaule ; tenez-le un peu épais; ajoutez-y un peu de caramel (voy. 
n* 21 ) , ou si vous voulez, un peu de beurre de piment ( voy. n* 
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^8) ; meitet IVpaule sur un plat , et couvrei-la entièrement aret 
le riz que vous relèvei^ez en calotte. Si vous ne mettez pas de beurré 
de piment , saupoudrez le riz de fromage râpé. Faites prendre cou- 
leur , en mettant le plat sous un couvercle de toUrtière que tous 
garirire^ bien de charbons allumés , car le riz pr^nd difficilement 
couleur ; vous pourrez servir à part une sauce tomate. 

«• a4ô. Épaule de Mouton en Saucisson. 

Désossez-la complètement ; ç'tendez-la le plus que vous pourrez ^ 
et couvrez*la de chair à saucisses ou de toute autre farce ; semez 
par-dessus deschampignons etdescornichonshachés grossièrement; 
recouvrez d'un peu de farce ; roulez l'épaule , enveloppez-la dans 
un linge blanc, et faites-la cuire avec un peu de l3ouillon, un 
bouquet garni , des carottes , ognons , sel , poivre et deux clous de 
girofle. Dégraissez la cuisson ; faites-la réduire, sll est nécessaire; 
liez-la avec Une cuillerée de jtis , si vous en avez , ou avec deux 
jaulies d'œufs durs ; servez sur le saucisson. 

!!• a 47. Gigot de Mouton rôti. 

Parez le manche et le bout du gigot ; contenez-le fixement sur la 
broche, et ne le présentez au feu que lorsqu'il est bien vif. Le mouton 
comme le bœuf qu'on fait rôtir , doivent être saisis d'abord par 
le feu , et il ne faut pas les laisser languir à la broche ; metter dans 
la lèchefrite du beurre fondu , et un peu de vinaigre et de sel ; ar- 
rosez souvent ; si on aime lail ^ mettez-en une gousse sous la peau , 
près du manche Le temps que doit durer la cuisson ne peut être 
déterminé ; il dépend de la grosseur de la pièce , de l'activité du 
feu , et du degcé de cuisson qu'on veut obtenir. 

H* ^Ifi. Émincé de Gigot rôti. 

Faites roussir une demi-cuillerée de farine dans du beurre; 
passez-y votre émincé; mouillez avec quelques fonds de cuisson , 
ou , à défaut , avec du bouillon et un demi-verre de vin ; assaison- 
nez de sel , poivre et muscade ; faites f)ouillir pendant uàe heure , 
pdrce que le mouton qui ne bout que quelques iustans , durcit , 
tand^que si on prolonge l'ébulUtion , il devient tendre en même 
temps qu'il s'imprègne mieux de l'assaisonnement ; une minute 
avant de servir, mettez une cuillerée d'huile fine, et mêlez-la 
bien. 

Au 1m d'huile ^ vous pouvez mettre , après avoir retiré la casse- 
rote du feu , gros comme une noix de beurre d'anchois (voy. n* 13). 
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n* 249^ Hachis de Mouton rôti. 

Otez les nerfe et les peaux ^ et hachez très fin , avec des mar- 
rons grillés ou des pommes de terre cuites ; faites roussir une 
demi-cuillerée de farine avec du beurre; passez-y votre hachis; 
mouillez aveedu bouillon ou avec du fonds de cuisson ^ si vous 
en avez ; assaisonnez de sel , gros poivre et muscade râpée ; laissez 
cuire à très petit feu pendant une heure ; au moment de servir » 
faites-y fondre gros comme un œuf de beurre. Servez avec des 
œufs pochés dessus et des Croûtons autour. 

If* a5o. Hachis de Mouton rôti aux Champignons. 

Hachez les champignons et le mouton séparément, et mêles-les 
ensemble ; du reste , faites comme il est prescrit ci-dessus, 

w* aSi. Hachis de Mouton rôti a^x fines Herbes. 

Hachez séparémoit le mouton , six gros champignons , six écha- 
lottes , plein la main de persil épluché , une pincée d*estragon ; 
mêlez le tout ensemble , et finissez le hachis comme ci-dessus. 

H® 2 5a. Boulettes de Hachis frites. 

Hachet séparément du mouton rôti , des marrons et une cdv 
velle de veau cuite à l'eau, avec sel et vinaigre; mêlez le tout 
ensemble , et assaisonnez de sel et poivre , avec des fines herbes 
hachées très fin ; mêlez le tout ensemble avec trois jaunes d'œufs ; 
formez-en de grosses boulettes , que vous panerez à l'œuf; passez- 
les au beurre jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées ; servez avec 
une sauce tomate (voy. n** 87). 



AGNEAU. 

»• 253. Langues y Oreilles, Cert^elles et Pieds d^Jgneau. 

Les langues, oreilles et pieds se préparent comme ce^ du 
mouton ( voy. n** 2 1 3 , 220 «t 22 1 ). 

H* a 54. Épaules d'Agneau aux Truffes. 

Désossez complètement deux épaules d'agneau ; àssaisonnez-les 
dans l'intérieur de sel , gros poilrre , et un peu de muscade râpée ; 
lardez la chair aussi à l'intérieur avec des morceaux de truffet ; 
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renversez les deux épaules l'une sur Taiitre ; rassemblez les chairs , 
de manière à leur donner la forme d'une boule aplatie , et cousez- 
les, par le bord avec un carrelet et du gros fil ; piquez l'une des 
épaules avec du lard fin ; dessinez avec vos lardons une rosace , ou 
telle autre chose que vous voudrez; foncez une casserole avec des 
bardes de lard et quelques tranches ou parures de veau ; placez-y 
votre boule ; ajoutez trois carottes , autant d'ognons , un bouquet 
garni, un verre de bouillon, un verre de vin blanc , sel et poivre ; 
ajoutez aussi les épluchures de vos truffes ; fermez hermétiquement 
la casserole , et faites cuire à petit feu x deux heures suffisent. 
Lorsqu'elles sont cuites , enlevez le ballon , ètez les fils , et dressez- 
les sur le plat ; passez les fonds de la cuisson , après l'avoir dégrais- 
sée ; faites-la réduire , s'il est nécessaire , et versez sur le plat. 

w* 255. Poitrine d'agneau à la Sainte-Menehould. 

Elle se prépare comme la poitrine de mouton (voy. n* 241 ). 
H* 2 56. agneau rôti à la Bernoise. 

Piquez un quartier d'agneau , (celui de devant est plus délicat) , 
de lardons fins du côté de la . peau ; dorez l'autre côté avec du 
beurre tiède , et panez-le de mie de pain ; assaisonnez de sel , 
poivre et persil hachés très fin ; enveloppez le quartier avec une 
grande feuille de papier, pour qu'il ne sbit pas saisi trop viveinent 
par le feu ; fieiites rôtir ; lorsqu'il est aux trois quarts cuit j retirez- 
le >du feu , et , sans le débrocher , panez une..seconde fois le côté 
qui n'est que lardé ; ne remettez pas l'enveloppe de papier , et ap- 
prochez le quartier d'un feu vif, pour lui faire prendre couleur-, 

servez, et arrosez-le d'un jus de citron. 

I 

w* aS8., Blanquettes dl Agneau. 

Emincez un gigot, ou tout autre partie H'agneau rôtie ; passez 
des champignons coupés par quartiers dans du beurre , et lorsqu'il 
commence à tourner en huile , ajoutez plus ou moins de farihe , 
suivant l'étendue de votre blanquette ; tournez pour la bien mêler ; 
avec les champignons ; mouilUz avec du jus blond (voy, n"* <; ) , 6u 
à défaut, avec du bouillon ; assaisonnez de sel et |)oivre , persil et 
ciboules non hachées ; mettez votre émincé dans la casserole , et 
faites mijoter à petit feu pendant une demi*heure. Un instant 
avant de servir , ajoute! une liaison de deux jaunes d'œufs ; mélez- 
la bien pour qu'elle ne tourne pas. Vous pouvez exprimer dans la 
blanquette le jus de la moitié d'un citron. 
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»• a 58. • Côtelettes dC Agneau. 

On peut les préparer de toutes ks manièreft décrites râ chapitief 
du mouton (voy. n** 225etsuiv.). 

• - . V . 
w* a 59. Ris d Agneau. 

Ils se préparent comme les ris de veau (voy. n* 285 et suiv. ). 
»• a6o. Côtelettes dC Agneau à la Parmesane. 

Parez des côtelettes d agneau, saucez-les dans du beurre tiède , 
et panez-les avec de la mie de pain et du fromage de Parmesan 
râpé. Battez deux œufs entiers , trempez-y vos côtelettes , et pa- 
nez-les de nouveau avec de la mie de pain et du fromage ; passez- 
les au beurr», jusqu'à ce qu'elles soient cuites et de belle cotileur. 
Servez à sec ou avec une sauce tomate. 

w* a6i. Pieds de Mouton à la Sauce Tomate. 

Préparez et faties cuire des pieds de mouton ou d'ageau comme 
il est prescrit au n"" 21t. Quand ils sont cuits, dressez-lés sur un 
plat , et couvrez-les d'une sauce tomate (voy. n° 87 ). 

w* â6iït. Pieds de Mouton marines. 

Après les avoir préparés et fait» cuire comme ci-dessus , et en 
avoir ôté les gros .os , faites-les tremper dans une marinade cuite 
(voy. n'' 63); égoutte;t-les et trempez les dans une pâte à frire 
( voy. n° 91 ); faites frire de belle couleur. 

N° a63. Mouton en ChevrèuiU' 

Le filet et le gigot '^d préparent surtout^ de, cette manière ; 
faites-les mariner vingt-quatre ou quarante-huit heures ,' suivant 
la saison, avec Arinaigre , ^nons,.thym, laurier, ppivre, sel 
et muscade râpée; faites cuire à. la broche, et senrez avec une 
sauce à la poivrade. 

»• 264. Cervelles et Langues d'Agneau. 

•^ Elles se préparent 'comme celles de mouton (voy. n** ^\^ 
et 220). 

VEAU. 

N* 265. Pieds de Veau au Naturel. 

Après les avoir blanchis et épluchés, faites-les cuire dans la 
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marmite ; serrez-les avec une sauce composée de vinaigre , bouil-^ 
Ion y sel et gros poivre , et des fines herl^s hachées très fin. 

a* a66. Pieds de Veau à la Poulette^ 

Désossez-les lorsqu'ils sont cuits , et coupez-les eo plusieurs 
morceaux ; vous les mettez ensuite dans lyie casserole avec du 
beurre , des champignons , un bouquet garni , une demi-gousse 
d'ail , deux échalottes , l'ail et l'échalotte hachés bien fin , et 
deux clous de girofle , sel et gros poivre ; passez-les sur le feu ; 
ajoutez un peu de farine ; mouillez avec moitié vin blanc et 
moitié bouillon; feites bouillir à petit feu; lorsque la saucé est 
réduite à moitié, mettez-y une liaison de trois jaunes d'œufs, un 
jus de citron, du verjus, ou un filet de vinaigre; mêlez bien 
dans la casserole que vous avez retirée du feu. 

»** 267. Pieds de Veau frits. 

Faites cuire dans la marmite ou à Veau ; désossez et coupez 
en morceaux que vous mettrez mariner avec vinaigre, sel et 
poivre , un nfbrceau de beurre manié de farine , ail , échalotte , 
persil, ciboule, thym et basilic, et une feuille de laurier : cette 
marinade doiê être cuite auparavant. Retirez les pieds de veau 
quand ils sont bien imprégnés de marinade; farinez et fautes 
frire; servez avec du persil frit. Tous pouvez aussi tremper vos 
morceaux dans une pâte à frire (voyez n* gi ). 

H* a68. Télé de Veau au Naturel 

Prenez une tête de veau bien dégorgée, bien échaud^ et 
épluctiée ; plongez-la dans l'eau bouillante , et laissez-la blanchir 
pendant une demi-heure au moins ; en écumant avec soin , re- 
tirez et faites rafrakhir dans l'eau froide; enlevez la mâchoire 
supérieure jusqu'à l'œil ; désossez aussi le sommet de la tête 
jusqu'à l'œil , rapprochez les chairs de maAière que la tête con- 
serve bien sa forme, et enveloppez-la avec un linge blanc et 
fin , que vous contiendrez avec de la ficelle ; il sera bon , 
avant d'envelopper la tête , de la frotter partout avec d«s 
tranches de 'citron pour là blanchir. Pour la faire cuire, dé- 
layez dans de l'eau une bonne poignée de ^surine ou de fécule 
de pommes de terre; ajoutez-y un bon morceau de beurre, 
ou du lard râpé , des ognons , des panais , des carottes , un gros 
.bouquet garni , sel et gros poivre , le reste des citrons qui ont 
Mrvi^à frotter la tête , et la pulpe intérieure , sans les pépins ; 

6 
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mettez la tête dans cette eau lorsqu'elle sera bouillante ; enlevet 
toute récume qui s'élève ; quand elle sera cuite , ser^'ez avec une 
sauce à part, comme sauce ï la poivrade, à la ravigote , ou toute 
autre sauce piquante qui vous conviendra le mieux. 

w" 269. Tête de Feau farcie. 

De'sossez comple'tement une tête de veau blanchie comme ci- 
dessus,, en coupant en croix toutes les chairs par dessous; prenez 
la cervelle , la langue , et une partie de la chair des bajoues et 
des autres endroits où elle est plus épaisse ; coupez le tout en filets 
ou en dés; hachez de la rouelle de veau , de la graisse de bœuf 
et des fines herbes ; méle^ et hachez encore le mélange , ou , ce qui 
vaut mieux , pilez dans un mortier , en ajoutant successivement 
trois œufi» entiers , ou plus , pour que la farce soit bien liée ; 
ajoutez-y encore deux cuillerées d'eau-de-vie , et un peu de jus , 
si vous en avez; mêlez la farce avec ce que vous avez retiré 
de la tête ,. et assaisonnez de sel , gros poivre et un peu de 
muscade râpée ; étendez sur une serviette la tête désossée , les 
oreilles en dessous ; mettez-y votre farce ; relevez les chairs ; 
cousez-les avec du gros fil , et tachez de conserver la forme de 
la tête; enveloppez-la d'un linge blanc et fin, que vous atta- 
cherez par quelques points de couture; mettez-la cuire dans un 
vase juste à sa grandeur , avec moitié vin blanc et moitié bouil- 
lon , un bon bouquet garni , une carotte , un panais , quatre 
ognons , une gousse d'ail , trois clous de girofle , quelques zestes 
de citron , et la pulpe , dont vous ôterez les pépins , sel et gros 
poivre. Faites cuire à petit feu pendant au moins trois heures ; 
quand elle est cuite , enlevez la tête et décousiez le linge sur lequel 
la tête doit avoir été mise dans sa position naturelle ; glissez par- 
dessous un couvercle de casserole , faites-la descendi*e dans le 
plat que vous devez servir. 

.Passez une partie de la cuisson; ajoutez-y un peu de jus , 
si vous en avez, des champignons coupés en dés, un anchois 
Ifiiché ; faites réduire; et, au moment de servir, jetez-y des 
cornichons coupés en tranches ou en filets , et exprimez-y le jus 
d'un citron. » 

Cette tête peut encore se servir en entremets froid ; mais alors 
il faut la faire cuire dans le vin blanc, sans bouillon; conserves 
tout l'assaisonnement q-dcssus, et ajoutez une demi-livre de 
Jard coupé en dés que vous aurez passé dans une casserole jusqu'à 
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ce qu'il soit légèrement blond. Il faut frotter la tête ayee du jus 
de citron , avant de l'envelopper dans le linge. 

N* 270. ,Téte de Veau en TortuCé 

PreneaS ce qui reste d'une cête de veau cuite la veille, soit 
farcie , soit au naturel ; passez dans du beurre des champignons , 
des crêtes et rognons de coq, des ris de veau, enfin, ce que 
vous dve2 sous la main ; ajoutez un peu de farine ; mouillez 
avec du jus au vin (voy. n'* 5)j si vous en avez, ou avec la 
cuisson de la tête , si elle était farcie , ou avec du bouillon ; 
mettez-y aussi deux verres de vin blanc ; assaisonnez de sel , 
poivre ou piment ; faites cuire et réduire ; sur la fin ajoute^ des 
quenelles de veau (voy. n® 88^) des cornichons, des jaunes 
d'œufs durs en entiers , et les blancç coupés par morceaux > lorsque 
la sauce est suffisamment réduite et bien liée, versez sur les 
morceaux de tête coupés de forme régulière; tenez 1# plat 
chaudement sans faire bouillir. 

Ce ragoût peut se servir sous une tête farcie entière. 

»• 271. Tête de Feau frite. 

Coupez en morceaux une tête de veau cuite ; faites-les mari- 
ner (voy. n® 63) ; trempez-les dans une pâte de friture (voy. n* 
91 ) et faites-les frire La friture doit être modérëmei\t chaude. 

On frit également la cervelle et les yeux , après en avoir enlevé 
la partie noire. 

La langue peut se préparer à la Sainte-Menehould (voy! j\^ ^Sg), 
ou de toute autre manière (voy. n^ 171 et suiv. ). 

»• 272, T^te de Veau à la Sainte-Menehould. 

Prenez de la tête de veau cuite au naturel ou farcie ; faites une 
sauce avec un morceau de beurre , une demi-cuillerëe de farine , 
sel, gros poivre, trois jaunes d'œufs, du vinaigre ou du jus 
de citron ; délayez le tout ensemble, et ajoutez un peu de bouiI« 
Ion : faites lier la sauce sur le feu. Il est nécessaire qu'elle soit 
épaisse. 

Couvrez-en les morceaux de têle , et panez-les avec de la mie 
de pain ; dorez ensuite les morceaux avec du beurre , et panez- 
les une seconde fois ; mettez-les au four ou sous un couvercle 
de tourtière jusqu'à ce qu'ils aieat pris une belle couleur. 

Servez avec une sauce piquante. 
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Il® 173. Cervelles de Veau en Matelote^ 

Faites dégorger deux cervelles de veau ; enlevez la petite peaa 
et le sang caille' qui se trouve à la surface. Faites-les cuire avec 
moitié bouillon et moitié vin , ou avec de Teau et du vinaigre y 
sel et poivre. Faites roussir une demi-cuillerée de (arine dans du 
beurre, et passez-y des champignons et des petits ognons; mouil* 
lez avec la cuisson des cervelles , si elle a été îaÀie au vin , ou 
avec du bouillon et un verre de vin ; ajoutez sel , poivre et un 
bouquet garni ; faites réduire la sauce ^ et ajoutez y pour la lier , 
une cuillerée de jus au vin , si vous en avez. 

M* 1174. Cervelles brisées. 

Faites blanchir à Teau bouillante , avec un peu de vinaigre y 
deux cervelles dégorgées et épluchées. Mettez au fond d'une 
casserole des bardes de lard; mouillez avec un verre de vin blanc; 
ajottteK deux carçttes coupées, deu^ ognons, deux clous de 
girofle , un bouquet garni , sel et poivre ; faites cuire à très petit 
feu. Yous pouvez les servir en matelote, ou de toute autre ma* 
nière décrite ci-après^ 

If* 275. Cervelles de FetoLfriies. 

Coupez en morceaux des cervelles cuites comme pour la ma* 
telote ou braisées : ces dernières sont préférables. Trempez-les dans 
une pâte à frife ( voy. n^ 91 ) , après les avoir saucées dans un peu 
de vinaigre, sel et poivre , et jetez-les dans une friture modéré* 
ment chaude , servez avec du persil frit par-dessus. 

N^ 276. Cervelles de Veau à la Sauce verte. 

Ayez deux cervelles cuites comme il a été prescrit ci-dessus; 
mettez dans une casserole un morceau de beurre avec une demi- 
cuillerée de farine; tournez, et ne laissez pas roussir; mouilles 
avec du jus blond (voy. n° 7), si vous en avez, om avec du 
bouillon et un filet de vinaigre aromatique ; ajoutez sel et poi- 
vre ; faites réduire la sauce ; au moment de seiTir, mettez-y ott 
peu de ravigote hachée , pétrie avec un morceau de beurre. 

»• 277. Ceri^elles de Veau à la Poulette y etc. 

( Yoy. n^ aai ) ; au beurre noir ( voy. n*» 16) ; à la sauce to-* 
mate (voy. n*» 37). . 

Lti manière de bire cuire les cerveHes est toujours k même. 
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n» 178. Oreilles de Veau à la Sainte-Menehould. 

D^orgez et épluchez des oreilles de yeau bien éch«kl^ aupa- 
ravant ; foncez une casserole de bardes de lard ; mettez vos oreilles 
par-dessus , et recouvrez-les de bardes ; mouillez 1? ec moitié vin 
blanc et moitié' bouillon ; ajoutez .>quelques tranches de citron , 
dont on ôtele blanc et les pépins, ou des groseilles à maque- 
reaux , on du verjus, quelques racines et un bouquet garni ; faites 
cuire à petit feu. Quand elles sont cuites et égouttées , saucez-les 
dans du beurre tiède , et roulez-les dans la mie de pain. Trempez- 
les ensuite dans un œuf entier battu , et panez-les ^ nouveau. 
Posez*les sous un couvercle de tourtière , jusqu'à ce qu'elles ^ient 
pris une belle couleur. Servez avec une sauce .piquante ( voy. n* 
47 et suiv. ). 
»• 279. Oreilles de Feau farcies. ^ 

Faites -^8 cuire comme les précédentes; rempUssez-les d'une 
fcrce cuite (voy. 0*^99) ; panez-les au beurre et à l'œuf, et fiaites 
prendre codeur sous le four de campagne. 

»• a 80. Oreilles de Veau à ta Napolitaine.^ 

Prenez des oreilles de veaa cuites comme pour la' Sainte-Mene- 
hould; faites une farce avee de la mie de pain, du lait et du 
fromage de Parme râpé; faites réduire en tournant sans cesse , 
jusqu'à ce que le niélange soit bien épais ; ajoutez ensuite un peu 
de beurre, quatre jaunes d'œufs; mêlez bien le tout ensemble et 
remplissez-en les oreilles ; trempez-les ensuit^ dans du beurre , 
et panez-les avec de la mie de pain et autant de fromage râpé ; 
Beûtes prendre couleur sous un four de campagne. 

H^ a8i. Langue de Veau. 

La langue de veau peut se préparer de toutes les manières in- 
diquées pour la langue de bœuf (voy. n"" 171 et suiv. ). 

fP 28a. Fraise de Veau au Naturel 

Faites-la blanchir dans l'eau bouillante pendant un quart 
d'heure; retirez-la à l'eau froide, et laissez égontter; faites-la' 
cuire avec des bardes de lard , du vin blanc , un peu de bouillon 
un ognon piqué , et un bouquet garni , sel et poivre ; &ites cuire 
à petit feu ; quand elle est cuite , fiites réduire la cuisson ; 
mettez-y, lorsqu'elle est réduite, des cornichons et un filet de 
vinaigre , et terves-vous-en comme de sauce. 
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11^ 283. Fraise de Veau à t Orientale, 

Faites cuire comme ci-dessus ; faites réduire la cuisson ; ajou- 
tez-y un peu de jus blond, si vous en avez, et une bonne pincée 
de poudre de kari ( voy. n® 18). 

»• a84« Fraise de Veau frite. 

Faites cuire comme ci-%dessus ; coupez la fraise en morceaux , 
etlaissez-les tremper pendant une heure dans une marinade tiède, 
composée de beurre , de vinaigre et de persil , ciboules , échalottes 
hachées fin , sel et poivre. Roulez les morceaux en les sauçant dans 
la marinade ; trempez-les , lorsqu'ils sont refroidis , dans la pâte à 
frire , et ia^tes-les irire d'une belle couleur. 

»• a85. Ris de Veau en Fricandeau. 

Faites dégorger et blanchir deux ris de veaux ; ôtez le cornet. 
Piquez-les de lard fin roulé dans les fines herbes^ et mettez-les 
dans une casserole; enveloppez dessus et dessous de bardes de lard; 
mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc ; assaisonnez 
de sel et poivre, un bouquet garn^, quelques franches d& citron 
dont 0)1 ôtt le blanc et les pépins , ou des groseilles à maquereaux 
légèrement écrasées , ou du verjus, ou , à défaut de tout cela, un 
filet de vinaigre ; faites cuire à très petit feu. Trois quarts d'heure 
suffisent, lletirez les ris lorsqu'ils sont cuits ; passez la cuisson ; 
feites-la réduire , et lorsqu'il* n'y en a presque plus , passez-y les 
ris de veau du côté du lard pour les glacer. Servez sur une 
purée d'oseille. 

Tous mettez un peu de bouillon dans la qisstrole pour détacher 
la glace qui reste au fond , et vous vous en servirez pour pré- 
parer votre purée d'oseille (voy! n** 77). 

ç» a86. Ris de Veau à la Sauce Tofnate. 

Faites-les cuire comme ci-dessus, et servez avecfpine sauce 
tomate un peu épaisse, (voy. n^ 87 ). 

On peut les servir aussi av^c de la chicorée ou unç purée de 
lentilles, etc. 

H' 1187. y JRis d0 Veau en Caisse. 

Coupez en tranches des ris de veau cuits , comme "pour le 
frican4eau , mais non lardés ; ' saucez-les dans une nouirinade com- 
posée d'huile fine, jus de citron, verjus ou vinaigre, fines her- 
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bcs hachées finement, sel et poivre ; feites une caisse de fort pa- 
pier ; huilez-en le fond ; placez dedans vos ris de veau ; dorez le 
dessus avec du beurre , et panez avec de la mie de pain > répétez 
une seconde fois cette opération; mettez la caisse sur un gril 
avec des cendres chaudes par-dessous ; couvrez avec le four de 
campagne pour faire prendre couleur par-dessus , ou présentez-y 
une pelle rouge. 

Vous poi^vez traiter de même des ris de veau que vous avez 
£Biit seulement blanchir ; mais alors il faut les tenir plus long- 
temps sur le feu, ^t que celui-ci soit un pau plus vif; mettez 
sous la caisse une feuille àe papier bien beurrée. On sert dans 
la cabse. 

N* a88. Jlis de Feau frits. 

Qu*ib soient cuits ou seulement blanchis; marinez-les avec 
du beurre manié de farine , du jus de citron, du verjus ou ,du 
vinaigre , un peu de bouillon , des fines herbes , des échalottes 
et des ciboules hachées ; tenez-les dans cette marinade tiède pen- 
dant une heure au moins ; mettez-les ensuite égoutter , et trem- 
pez-les dans une pâte à frire (voy. n^ 71) ; faites frire de belle 
couleur. Servez avec du persil fHt. 

Au lieu de les tremper dans la pâte à frire , on peut les rouler 
dans la farine. 

w^ 289, Ragoût de Ris de Veau. 

Faites cuire , comme pour le fricandeau \ passez la cuisson ; 
ajoutez-y des champignons et un bouquet garni , sel et poivre ; 
faites bouillir jusqu'à ce que les champignons soient cuits , et 
la sauce réduite; ajoutez une bonne cuillerée de jus blond, si 
vous en avez , ou un morceau de beurre manié de farine ; faites 
bouillir quelques instans, et versez sur les ris de veau coupés 
par moineaux. Ce ragoût sert à garnir des entrées de viande ou 
des tourtes. 

Si vous voulez servir les ris comme entrée , il faut les laisser 
entiei^, et y mettre une liaison de trois jaunes d'œufs délayés 
avec de la crème. 

. Yous pouvez employet -des ris de veau simplement blanchis ; 
coupez-les chacun en sept à huit morceaux que vous mettez dans 
une caiterole avec un morceau de beurre , des champignons ^ un 
bouquet garni, sel, poivre et muscade râpée; passez le tout 
avec le beurre , et ajoutez un peu de farine ; mouillez avec de 
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bon boaiUoQ et autant de vin blanc ; après une demi-heure de 

cuisson, dégraissez et ajoutez un peu de jus blond pour lier la 

sauce.' 

Si vous voulez servir les ris. en entier, ne les coupez pas; 
supprimez les coulis, et faites une liaison avec des jaunes d'œufs 
et de la crème ; prenez gardé que la liaison ne tourne ; expri- 
mez dans la sauce le jus de la moitié d'un citron. 

h^ ago. Pâté chaud de Ris de Veau. Croûte de Riz. 

Faites crever un quarteron de riz avec du bouillon bien gras 
et non dégraissé ; s'il n'est pas assez gras , ajoutez du dégraissis de 
bouillon ou autre ; assaisonnez de sel. Il faut que le ^iz ne soit 
que baigné ; fûtes bouillir à petit feu pendant une demi-heure , 
jusqu'à ce que le riz soit bien crevé ; retirez du feu , et remuez 
en écrasant avec une cuiller de bois; quand il sera bien lié, ver- 
8^z-le dans une terrine pour qu'il refroidisse , et continuez à le 
manier en ajoutant de temps en temps très peu d'eau fraîche. 
Lorsque le riz sera assez refroidi pour que les mains puissent en 
supporter la chaleur, mettez-en au fond d'un plat quantité suf- 
fisante pour le couvrir de l'épaisseur d'un demi-doigt ; placez su^ 
le fond deux ris de veau cuits comme pour fricandeau , et coupés 
en morceaux ; donnez au tout une forme arrondie comme une 
calotte ; couvrez entièrement cette calotte avec du riz , que vous 
faites joindre avec celui du fond ; unissez en. frottant avec une 
cuiller ou avec votre mai^ trempée dans l'eau ; faites aux deux 
tiers de la haiiteur un sillon circulaire; dorez avec un œuf 
battu et saupoudrez de chapelure blonde* et bien fine ; mettez 
votre plat sur des cendres chaudes , et couvrez avec le four de 
campagne. Quand votre pâtp sera bien chaud, retirez-le; en- 
levez le haut de la calotte dans la direction du sillon circulaire , 
et versez dans le pâté une garniture de tourte composée de ce 
que vous aurez (voy. n"" 85 , 87 , 88 , etc. ). 

n* 291. Queues de Veau à la Sainte-Menehould. 

Coupez les queues de veau en deux ou trois , après en a\^ir re- 
tranché le bout; foùtes-les blanchir pendant quelques minutes à 
Teau bouillante ; mettez-les dans une casserole avec quelques mor- 
ceaux de lard, de bon bouillon et up verre de vin blanc , un 
bouquet ga^i , un ognon piqué de trois clous de girofle , deux 
carottes et un panais coupé , sel , gros poivre , des tranches de ci- 
t'on sans blancs ni pépins, ou du verjus; faites cuire à petit fieu; 
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passes la cuissoD sans dégraisser ; faites-la réduire si elle ne l'est 
pas assez ; ajoutez pour l'épaissir trois jauues d'œufs ,que vous 
mêlezbien en tournant; quand la sauce est un peu refroidie , trem- 
pez-y les morceaux de queue , et panez-les de suite avec de la mie 
de pain ; arrangez-les sur votre plat que vous mettez sous un four 
de campagne pour leur faire prendre couleur ; servez avec une 
sauce piquante (voy. n° 4? ^^ suiv.). 

n' îiQa. Rôti de Rognons de Veau^ 

Cuit àlabrocbe , on s'en sert pour faire des farces , en le hachant 
avec sa graisse et le mêlant avec des fines herbes et des cham- 
pignons passés au beurre et hachés à part , sel et poivre. On lie 
celte farce avec des jaunes d'œufs. 

Passez ai\ beurre des tranches de mie de pain , jusqu'à ce qu'elles 
aient pris une belle couleur ; étendez sur ces rôties une couche de 
votre farce de l'épaisseur d'un doigt ; panez avec de la mie de 
pain ; dorez avec des œufs battus , et panez une seconde fois ; ar- 
rangez vos rôties sur un plat qui aille au feu ; posez-le sur des 
cendres chaudes , et couvrez avec le fpur de campagne ; posez^les 
sur le gril , et faites prendre couleur avec une pelle rouge. 

w* 293. Foie de Veau à la Broche. 

Piquez-le de gros lard assaisonné, et enveloppez-le de panne 
que vous contiendrez avec de la ficelle ( faites-le rôtir à petit feu 
pendant d^ux heures. 

^Ou bien après l'avoir piqué de gros lard dans l'intérieur , piquez- 
le en dessus de lard fin , et embrochez-le sans enveloppe. Dans 
ce cas , il faut le contenir sur la brocheavec des hatelets ; servez 
avec une sauce piquante (voy. n° 4? ^^ suiv.). 

K* 294. Foie de Veau braisé. 

Ayez un foie de veau bien blond ; piquez-le de gros lard assaison- 
né ; foncez une braisière de bardes de lard ; mettez-y le foie avec 
des carottes , un bouquet bien garni , des ognons , dont un piqué de 
clousdegirofle , de la muscade râpée, sel et gros poivre; couvrezavec 
des bardes de lard; mouillez avec du bouillon et deux verres de vin 
blanc ou rouge ; ajoutez aussi des tranches de citron sans blancs ni 
pépins, ou du vtrjus ou usiilet de vinaigre; si vous n'avez pas de 
bouillon, mouillez avec de l'eau, et remplacez, si vous voulez, le vin 
par «a demi-verre de vinaigre ; faites cuire à petit feu. Lorsque le 
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foie est cuit , faites réduire la cuisson , après l'avoir dégraissée , et 
servez- vous-en pour mouiller un roux que vous ferez à part ; au 
moment de servir , ajoutez des cornichons coupés, 

»• agS. Gâteau de Foie de Veau. 

Hachez un foie de veau , et pilez-le ; hachez et pilez une demi- 
livre de graisse de hœuf et une demi- livre de lard ; ajoutez des 
champignons, deux ognons coupés en dés et passés au bei\rre , 
six œufe dont vous fouetterez les blancs , un demi-verre d'eau-de- 
vie , sel , poivre et muscade j pilez le tout ensemble ; garnissez le 
fond et les côtés d'une casserole avec des bardes de lard ; mettez-y 
tout le hachis en l'entrelardant de truffes coupées en morceaux , 
si vous en avez ; couvrez le dessus avec des bardes de lard ; posez 
la casserole sur un feu étouffé , et entretenez des charbons allumés 
sur le couvercle. Comme, pour que le gâteau ne se déforme pas , 
il faut le laisser refroidir dans la casserole , il est indispensable que 
celle-ci soit en fer battu ou en fer-blanc. Quand le gâteau est 
froid , trempez un instant la casserole dans l'eau bouillante , et 
renversez-la sur un plat ; enlevez les bardes de lard ; parez et 
couvrez de chapelure de belle couleur et bien fine. 

»• 296. Côtelettes de Veau grillées et panées. 

Faites mariner vos côtelettes pendant une heure dans de l'huile 
avec des fines herbes hachées , sel et poivre , un peu de jus de 
citron , de verjus ou de vinaigre aromatique ; au moment de les 
paner, saucez-les bien dans la marinade; couvrez-les 'de ipie de 
pain y et aplatissez-les avec la main pour attacher la mie et leur 
donner une bonne forme ; faites-les griller sur ^n feu doux , et 
servez à sec , ou avec une sauce â la ravigote (voy. n** 62). 

w"* 297. Côtelettes de Veau en Papillottes. 

Faites-les mariner comme ci-dessus ; ajoutez à la marinade une 
gousse d'ail écrasée ; faites la marinade un peu longue ; mettez 
chaque côtelette dans une feuille de papier huilée ; saupoudrez- 
les de mie de pain , et versez par-dessus le reste de la marinade ; 
couvrez avec une barde de lard ; pliez la feuille de papier par- 
dessus la côlelette , retranchez ce qui est inutile dans les angles , 
et formez votre papillote , en plissant et reployant les deux bords 
du papier , de manière que l'huile ne puisse pas sortir) serrez 
le plus que vous pourrez la côtelette dans sa papillote , et ter- 
minez les plis du côté de los, où vous les attacherez avec du 
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gros fil ; fSûtes griller à petit feu pour que le papier ne brufe pas. 
Servez dans les papillotes. 

»• 198. Cdtettes de Veau braisées aux Truffes, 

Parez vos côtelettes ; piquez-les de gros lard et de filets de 
truffes ; foncez une casserole avec des bardes de lard ; mettez-y vos 
côtelettes , et recouvrez-les avec des bardes ; assaisonnez de sel , 
gros poivre et un bouquet garni , deux carottes pt un ognon 
piqué de deux clous de girofle , et une demi-gousse d'ail ; tnouil- 
lez avec moitié vin blanc et moitié bon bouillon ; faites cuire â 
petit feu ; dégraissez la cuisson ; faites-la réduire , en ajoutant 
une cuillerée de jus au vin (voy. n° 5), si vous en avez, ou une 
cuillerée. de marmelade de tomates (voy. n*»^»^), et servez-vous* 
en comme de sauce. 

»• 299. Côtelettes de Veau à la Lyonnaise. 

Lardez les côtelettes avec du lard , des ancboix et des comi-' 
chons ; mettez-les pendant une heure dans une marinade compo* 
8ëe d'huile, sel et gros poivre, persil, ciboules, échalottes, 
hachées finement ; faites-les cuire à petit feu dans la marinade ; 
enveloppez de bardes de lard. 

Mettez dans une casserole un peu de beurre manié avec une 
pincée de farine, du persil, de la ciboule et des échalottes ha- 
chées ; tournez «pendant quelques instans ; mouillez avec le fonds 
de la cuisson que vous aurez dégraissée auparavant ; faites lier , et 
servez sous les côtelettes; ajoutez un jus de citron, au moment de 
servir. 

»• 3oo. Côtelettes de. Veau au Lard, 

Mettez dans le fond d'une casserole du petit lard coupé en 
tranches, un peu de beurre, et les côtelettes par-dessUs; faites 
cuire à petit feu ; lorsqu'elles sont cuites , arrangez-les dans un plat 
et couvrez-les avec le lard ; dégraissez à moitié la cuisson ; ajoutez-y 
du persil et deux échalottes hachées , du gros poivre; laites un 
peu réduire ; au moment de servir , mettez une liaison de trois 
jaunes d'œufs , et un jus de citron ou un filet de vinaigre. 

!!• 3oi. Poitrine de Veau au Blanc. 

Coupez une poitrine par morceaux que vous ferez blanchir, 
passez-les au beurre avec un bouquet garni , des champignons , 
des morilles, une pincée de farine , sel et gros poivre ; mouillez 
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avec du bouilloD ; quand la poitrine est cuite » yersez-y une liaison 

de trois jaunes d'œufs df^'layés avec de la crème. 

»• 3o2, Tendons de Veau aux Pois. 

Coupez par morceaux , et faites blanchir ; faites revenir dans le 
beurre , et ajoutez de la farine en^ suffisante quantité ; mouillez 
avec du bouillon ; assaisonnez avec poivr^ et un bouquet garni , 
pas de sel , puisque le bouillon est salé ; lorsque la poitrine est à 
moitié cuite \ ajoutez les pois et un morceau de sucre ; au moment 
de servir , mettez une liaison de trois jaunes d^œufs délayés avec 
de la crème. 

»• 3o3. Poitrine de Veau farcie. 

Coupez le bout des os des côtes qui font partie de votre poi« 
trine ; séparez la chair de dessus de celle de dessous , pour y intro- 
duire une farce composée ainsi qu'il suit : hachez une demi-livre 
de rouelle de veau , et autant de tétine; mêlez le tout ensemble , 
après avoir ajouté du persil et des échalottes hachées fin, sel, 
gros poivre et muscade râpée , plus trois jaunes d'œufs crus , 
mêlez bien , et remplissez la poitrine avec cette farce ; cousez-les 
chairs afin que la farce ne puisse point sortir ; foncez une braisière 
de bardes de lard ; mettez-y la poitrjne , et couvrez-la de bardea 
de lard ; ajoutez des carottes , des ognons , dont un piqué de deux 
clous de girofle , et un bouquet garni ; mouillez avec du bouillon 
et un verre de vin blanc; faites cuire à petit feu pendant trois 
heures. Lorsque la poitrine est cuite , £eiites un roux peu coloré 
que vous mouillez avec la cuisson de la poitrine ; faites réduire la 
sauce, et ajoutez-y une cuillerée de jus, si vous eu avez, et un 
jus de citron. 

N** 3o4. '■ Poitrine de Veau 4 la Purée, 

Coupez une poitrine de veau en morceaux ; faites-la blanchir 
et cuire avec du bon bouillon , une demi-livre de petit lard coupé 
en tranches , un bouquet garni , une demi-gousse d'ail , poivre , et 
peu de sel , à cause du lard ; quand elle est cuite , servez avec une 
purée de lentilles ou de pois verts; vous vous servirez de la cub- 
sou de votre poitrine pour préparer la purée (voy. n** 70 et 
sulv. ). 

!«• 3o5. Tendons de Veau frits. 

Blanchissez des tendons coupés en morceaux ; mettez du beurre 
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dans une casserole , et passez-y les tendons ; quand ils sont bien 
revenus, mettez--y «ne bonne cuillerée de farine ; tournez pour 
que la farine se mêle bien au beurre ; mouillez avec suffisante quan- 
tité de bouillon, et mettez un peu de sel. gros poivre, des cham- 
pignons coupés en dés et un bouquet garni ; lorsque tout est cuit 
et que la sauce est courte , ôtez les tehdons , retirez la casserole du 
feu, et mettez Une liaison de trois jaunes d'œufs. Yersez votre 
sauce dans un vase de faïence pour la faire refroidir* 

Trempez-y les tendons, couvrez-les de mie de pain /dorez-les 
avec des œufs entiers battus , panez une seconde fois ^ et faites 
frire avec une friture qui ne soit pas trop chaude. 

B* 3o6. Tendons de Veau en Karidu Bengale. 

Préparez vos tendons comme ci-dessus ; mettec plus de beurre , 
et ajoutez autant de lard maigre coupé en tranches minces, et 
ensuite en carré ou en losanges; assaisonnez avec suffisante 
quantité de poudre de kari(voy. n° 18); que l'assaisonnement 
soit très fort , et laisse dans la bouche une saveur brûlante ; 
sur là fin , mettez dans le ragoût des culs d^artichauts ou des to- 
pinambours, ou des petits ognons cuits d'avance aux trois 
quarts; ne dégraissez pas, et faites en sorte que votre sauce 
soit bien liée, quoique longue ; vous servez avec ou sans liaison de 
jaunes d'œufs. 

On sert à côté du kari un pain de riz que vous préparez 
de la manière suivante : fieiites crever avec du bouillon ou avec de 
l'eau autant de riz bien lavé qu'il vous en faut , à raison d*un 
quarteron pour quatre assiettes ; ne mettez que la quantité de 
bouillon nécessaire pour que le riz crève ; faites égoutter le riz 
sur tm tarais ; beurrez une casserole que vous poissiez emplir avec 
votre riz; tenez-la sur un feu doux pendant quelque temps 
pour que le riz se dessèche; couvrez ensuite avec le four de 
campagne ; lorsque le pain de riz vous parait bien formé , ren- 
versez vôtre casserole sur une assiette. 

«• 307. Kari à la Mexicaine. 

Préparez entièrement vos tendons comme^ ci-dessus ; mais liez 
la sauce au moment de servir avec deux ctiillerées de inar- 
melade de tomates. 

isT 3o8. Poitrine ou Tendons de Veau à V Allemande* 
Laisseï la poitrine entière , ou coupez-la en morceaux ; con- 
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pez les tendons ; faites cuire entre des bardes de lard , avec un 
bouquet garni , quelques racines , sel et poivre ; mouillez avec 
moitié bouillon et moitié vin blanc. 

Faites roussir une demi-cuillerée de fairine avec du beurre; 
mouillez] avec le fonds de votre cuisson ; ajoutez deux anchois , 
deux foies de volaille cuits , du persil blanchi, le tout haché très 
fin ; faites lier la sauce. 
»• 309. Épaule de Veau farcie. 

Désossez entièrement une épaule de veau, sans attaquer le 
dessus ; prenez une partie de la chair et autant de lard que vous 
hacherez pour Caire une Cairce dans laquelle vous incorporeres 
quelques œufs battus avec des fines herbes et une pointe d'ail 
hachés très finç , poivre , peu de tel à cause du lard ; étendez 
votie épaule, le côté de la ffeau en dessous; couvrez le côté 
de la chair d'une couche de farce ; mettez sur cette couche de» 
. lardons , des filets de langues braisés ou à l'écarlate , des fileta 
de cornichons, des morceaux de truffes, des blancs de volail- 
les, enfin, ce que vous avez; couvrez avec un lit de £sirce. 
Roulez l'épaule en réunissant bien les chairs; couvrez-la de 
bardes de lard, et ficelez-la. Enveloppez-la d'un morceau de 
toile claire , juste à sa grandeur , que vous coudrez ; foncez 
une braisière de quelques bardes de lard ; mettez-y Tépaiile , 
et ajoutez les os brisés, des parures de viande, si vous en 
avez, un pied de veau fendu, des carottes, des ognons, dont 
un piqué de trois clous de girofle , un fort bouquet garni , sel et 
poivre ; mouillez avec du bouillon ou avec de l'eau et un bon 
verre de vin blanc ; faites cuire* à petit feu. Lorsque l'épaule est 
cuite, vous la retirez,*et mettez égoutter et refroidir; passez la 
cuisson dans un linge peu serré , sans expression ; remettez-la 
dans une casserole , et cassez-y deux œufs entiers , que vous mê^ 
lerez bien avec votre gelée ; assaisonnez-la , si elle ne l'est pas 
assez ; remettez la casserole sur le feu ; fieiites bouilUr ; étouffez 
le feu, et laissez continuer l'ébullition tout doucement pendant 
une demi-heure; passez de nouveau la gelée, et laissez-la refroi- 
dir. Quand elle sera prise , parez-en l'épaule dont vous aurez ôté 
l'enveloppe. 

w* îio. Épaule de Veau à VÉtouffade. 

Mettez une épaule de veau dans une terrine ou une braisière 
foncée de bardes de lard , avec un peu de bouillon , des tranches 
de citron sans blancs ni pépins , ou deux cuillerées de vinaigre 
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à restragon , quatce carottes coupées , six ognous , dont un pi- 
qué de deux clous de girofle , une gousse d'ail , sel et poivre ^ 
et un fort bouquet garni ; couvrez avec un couvercle lutté avec de 
la pâte ; faites cuire à petit feu ; ou mettez au four pendant trois 
heures ; faites réduire la cuisson après Favoir dégraissée. 

On peut désosser et piquer Tépaule avant de la mettre dans la 
braisière : on brise les os , et on les met avec Fépaulè. 

H* 3 II. Veau en Fricandeau. 

Prenez une tranche de rouelle de veau épaisse de deux doigts ; 
après ravoir parée , piquez-la en dessus régulièrement avec du 
petit lard ; mettez le veau dans une casserole « le lard en d^isus, 
avec un bouquet garnie un peu de beurre, sel et poivre ; mouil- 
lez avec du bouillon ; faites cuire à petit feu ; sur la fin faites bouil- 
lir plus fort pour réduire le mouilleraent. Lorsque le veau est 
cuit , passez-le avec un peu de beurre dans une autre casserole , 
le krd en dessous , pour lui faire prendre couleur ; ajoutez un peu 
de sucre au beurre. Dégraissez votre cuisson , et servez-vous-en 
pour la préparation d'un plat d'oseille , chicorée , ou épinards que 
TOUS servirez sous le morceau de Veau. On peut le servir avec une 
sauce tomate (voy. n** 87). 

Il» 3i2. Veau rôti. 

Piquez-le de lard , si vous voulez , et faites-le rôtir long-temps 
à un feu doux ; il doit être cuit , sans être desséclié ; pour éviter 
la déperdition de ses sucs; lorsqu'il est embroché, il faut apjpli- 
quer légèrement sur toutes les' parties de la surface une pelle 
rouge , ce qui crispe les chairs et retient les sucs eu dedans. 

H* 3i3. Veau rôti à la Languedocienne. 

Faites-le crisper avec la pelle rouge ; mettez dans la lèchefrite 
une marinade composée d'huile , de jus de citron ou de viuai-^ 
grt , deux anchois , sel et poivre ; arrosez-le souvent avec cette 
marinade ; lorsqu'il est cuit , servez-le avec ce qui est dans la 
lèchefrite , après avoir dégraissé. 

w* 3 14. Blanquette de Veau. 

Passez avec un bon morceau de beurre , du persil et de la 
ciboule hachés ; mettez-y un peu de farine ; mouillez avec du 
bouillon; assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée; ajoutez 
des champignons , si vous en avez ; lorsque les champignons sont 
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cuits , mettex le veau émincé dans la sauce , et tenez-la sur le coin 
du fourneau ; au moment de servir , mettez une liaison de trois 
jaunes d'œufs» un peu de jus de citron , de verjus ou de vi- 
naigre. 

«• 3i5. Quasi de Feau glacé. 

Piquez-le de petit lard d'un côté, et faites-le cuire comme 
pour le fricandeau ( voy. n^ 3 i i ) ; faites réduire la cuisson après 
l'avoir dégraissée ; mettez-y le quasi , le lard en dessous pour 
prendre place; lorsqu'il est cuit, retirez-le; versez un peu de 
JUS au vin (voy. n** 5) dai» la casserole, pour en détacher la 
glace qui y reste , ou si vous n'avez pas de jus , un peu de bouil- 
lon et un demi-verre de vin ; ajoutez un anchois haché , des câpres 
et d£S cornichons , et versez sçus le quasi* 

La noix de veau se prépare de même. 

»• 3i6. Feau à la Gelée. 

Prenez un morceau de veau coupé bien carrément; piquez-le 
de lard , jambon , truffes , si vous en avez ; mettez-le dans une 
braisière enveloppé de bardes de lard , avec des os de veau con- 
cassés , des parures de veau ou de volaille , un pied de veau fendu, 
deux carottes, deux ognons, un panais, un bouquet garni , sel 
et gros poivre ; mouillez avec du bouillon ou de l'eau , un grand 
verre de vin blanc;- faiites bouillir, écumez, labsez achever la 
• cuisson à petit Feu. 

Lorsque le veau est cuit, retirez-le pour le faire refroidir ; 
traitez la cuisson comme il est prescrit pour celle de l'épaule 
farcie (voy. n® Sog) ; donnez Une bonne forme à votre veau avant 
qu'il soit refroidi, e| contenez-le en le mettant sous presse; 
couvrez-le de gelée lorsque celle-ci est bien prise. 

Tf® 317. Feau en Paupiettes. 

Coupez du veau en tranches minces , et séparez-les ensuite #11 
carrés ; aplatissez chaque morceau avec le couperet , et couvrez- 
le de godiveau ou de tout autre farce de viande ; roidez chaque 
paupiette ; couvrez-la d'une barde de lard que vous attachez 
avec du fil ; embrochez-les avec un hatelet ; couvrez-les de papier 
et couchez le hatelet sur la broche^ pour les faire cuire ; passez 
ensuite les paupiettes par-dessus les bardes de lard , etl&ites-leur 
prendre couleur à un feu clair ; servez avec une sauce piquante 
(voy.n<»«47,48et49). 
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w° 3 18. f^eau en Caisse. 

Prenez une tranche de rouelle de Teau de l'épaisseur de deux 
doigts; faites une caisse de papier de la grandeur de votre mor- 
ceau ; huilez le fond, et lueltez-y Itveau, avec dè^l'huile, persil, 
ciboules , champignons , e'chalottes , un pointe d'ail , le tQUt haché 
très fin , sel et gros poivre ; mettez la caisse sur le gril , avec im 
morceau de papiev huilé par- dessous; lorsque la viande est cuite 
d'un côté, retournez-la ; servez aVec la caisse, en ajoutant uu peu 
de jus de citron ou de verjus, ou de vinaigre. 

Au lieu de meltie. le veau en caisse , on peut le mettr« dans 
une papillote de |5apier douMe , qui sera plus facile à retouiyier , 
et dans laquelle la viande s'imprégnera mieux de l'assaisonne- 
ment. 

M* 319. Rissoles de Veau. 

Coupez en très petits dés du veau rôti ; passez-le sur le feu 
avec du beurre , persil et ciboule^ hachés ; mettez une pincée de 
farine ', et mouillez avec du bouillon , ou avec un fonds de cuis- 
son , si vous en avez ; faites réduire la sauce jusqu^à ce qu'elle 
s'attache à la viande ; vous versez alors le contenu de la casserole 
dans une assiettée pour le faire refroidir ; faites une pâte avec de 
la farine, du beurre, de l'eau et du sel; étendejs-la très mince, 
et posez dessus la viande en petits tas séparés les uns des autres , 
que vous couvrirez ensuite avec un morceau de la même pâte ; 
découpez la pâte autour des tas , et pincez le fond avee le dessus ^ 
pour les faire XOaa ensemble ; (aitës-les firire. 

On peut réchauffer ^ji^i les restes d'un hachis. • 

isc" 3ao. Rouelle de Veau dans sçn Jus, 

Prenez un morceau de rouelle de veau bien coupé , et un peu 
épais; lardez-le de gros Isfd bien assaisonné; passez-le au beurre 
pouf lui faire prendre couleur ; laissez-le ensuite cuire dans son 
jus à très petit feu ; servez avec le jus qui est dans la casserole , 
après l'avoir dégraissé. 

H* 3ii. Carré de Veau rôti aux fines Herbes. 

Parez le carré , et lardez le filet avec du lard fin ; fedtes^le ma- 
riner pendant deux ou trois heures avec persil , ciboules , champi- 
gnons, thym , basilic, deux échaloHes, une pointe d'ail , le tout 
haché très fin , sel , gros poivre et muscade râpée , de Thuile et 
du jus de citron ou du verjus , ou un filet de vinaigre à l'estragon , 

' 7 



Digitized by VjOOQ IC 



90 COCHON [n« Jaa à 827 ]". 

' embrocha le carré ; coayrez-le avec le reste de la marinade , et 
enveloppez-le avec du papier beurré , de manière que rien ne 
puisse s'échapper ; fautes cuire à très petit feu ; lorsque le carré est 
cuit, enlevez avec un couteau les Ënes herbes qui tiennent au 
papier et à k viaînde , pour les mettre dans une casserole avec 
deux cuillerées de jis ou un verre de bon bouillon , un morceau 
de beurre manié avec de la farine , eX un jus de citron ou du 
verjus, ou du vinaigre; faites lier la sauce sur le feu; mettez un 
jaune d'oeuf dans un peu de beurre tiède; mêlez bien , et frottez- 
en le dessus du carré , que vous panerez ensuite , sans le clébrocher; 
faites prendre une belle couleur devant un Teu. vif ; servez avec la 
sauce ci-dessus. , 

M^ 32a. Coquilles de Ris et de Cervelles de Veau. 

Faites cuire les jrts et les cervelles avec un peu de beurre et du 
jus de citron ou du verjus , et du bouillon ; ajoutez des champi- 
gnons , aiel et gros poivre ; retirez-les aussitôt qu'ils sont cuits ; cou- 
pez-les en petits morceaux , ainsi que las champignons ;. mettez 
dans une cisserole un peu de jus blond (voy. n"* 7X ou d'allemande 
(voy. n° 40? «* une cuillerée dégelée; faites Bouillir et jetez-y 
vos ris ou cervelle»-, avec les champignons ; avalht de retirer du 
feu , ajoutez un peu de beurre et du jus de citroh ; remplissez les 
coquilles ^vec de ragoût ; laissez refroidir , et panez avec d« la mie 
de pain mêlée de fromage râpé ; fkite^rendre couleur sous un 
four de campagne. 
»• 3aîJ. ^ * ^ Veau en Esturgeon* » 

( Voyez , n^!27 , la manière de prépar^^ chairde veau pour lui 
donner la saveur de celle de l'esturgeon.) r 

«• 324. . ' 'Godiveau. 

(Toy. n**87.) , * 

K* 3a5. Ragoût dé Ris de ^Veau^ 

(Voy. n" 85 et io3.) . 
H* $a6. Cer^lles de Veau en Mayonnaise, 

Elles se préparent comme celles de bœuf (voy. n* 181. ) - 

COCHON. ' 

K» 3^7. Avertissement. 

Il y a un {[cand nombre de pr^>aration8 de diverses parties du 
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tOcboD , qui font l'objet d'un commerce particulier ; rarement on 
les fidt chez soi ; on préfère avec raison les acheter ^hez le charcutier 
qui,tra?^lant en grand dans cette partie, peut presqife toujours 
faire /nieux et à meilleur marché ; ^us aurions donc pu nous 
borner à faire connaître les seuls apprêts du cochon qui font par- 
tie de la cuisine proprement dite*; mab, comme dans les campa- 
gnes, et mêmedans beaucoup de villes, où il n'y a pas dé chaixutiers, 
on tue dans chaque ménage ui^t quelquefois plusieurs cochons 
par an , npus décrirons dans un chapitre à part, intitulé Charcuterie, 
les procédés par lesquels on peut tirer de leur chair k parti le plus" 
Utile et le plus agréaole. 

»• 3a8l Boudins et Saucisses plates çt fprigues. ■ - 

Ciselez légèrement les boudins noirs , et faitês-les gi'lUer , ou- 
faites-les cuire à sec dans une tourtière ; retournez-les. 

Les saucisses se cuisent aussi de deus manières ; servez arec izn 
moutardier» ^ * * 

Les andouilles doivent être giWées ; oh peut aussi les faire cuire 
sous les cendres chaudes enveloppées de papier. 

n* 3^9. Piôés de Cochon à la Sainf^-Menehould. 

Prenez des pieds de cochon cuitf (voy. , n*' 354, ^^ manière de 
les faire cuire) ; trempez-les dans dtf beurre tièAe, etpane^les, 
après les avoir a^îsonnés de sel fin et ^os poivre; tâcbez de. 
leur faire prendre beaucoup de «nie de pain ; faites gfiUer. à i^n 
feu doux ; servez è ^ec avec un mouta^diei:; - ' 

On fait griller de même , €i os sert aussi à sec les pieds d# ' 
cochon aux truffes , qu'on trouve tout préparée chez les charcutiers. 

»• 33p. Oreilles de Cochon a la-^Sainte-Menehoulci. 

Faites-les Aiire-^ec moitié bqoillon fit moitié vin K>«ge ou 
blanc , des carottes et çgnons , dont un piqué de dous de giro- 
fle-, un fort'lK>uquet garni, gros povvtejdl du sel, si eOés n'ont 
pas été mises âupavavjint dans la saumilre* Lorsqu'elles sont cuites 
et refroidies , ddrez*les avec du beurre tiède , ni pimez-les ;^ cou- 
vrez-les enstnte avec de Tœuf battu , ef panez une seconde fois ; 
, £Eute8 prebdre^couleur sôus un four de canipagne. Servez avec une 
rémoulade (voy. n*5o). 

if® 33i. Oreilles de Cochon à la Purée. . 

Faites cuire comme ci-dessifs , et servez avec une purée de len- 
tilles ou de pois verts (voy. n*» 70 et 72). 
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Ou bien faites cuire des oreilles avec un litre de lentilles , un 
bon bouquet g^ni) deux ognoDs piqués de deux clous de gi- 
rofle , sel et ^ros poivre ; retirez les oreilles quand elle^ sont 
.(;i}Ues, et tenez-les chaudement; séparez les lentilles du .bouil* 
Ion, et écrasçz-lei pour les passer en .purée à travers un tamis 
ou une passoire à petits trous; 'ajoutez successivement un peu de 
bouillon pour faciliter le passage de la 4>urée ; assaisonnez sofil- 
aammenty et fautes réduire la pAiée, si elle est trop claire. 

]*• 33^. ^Câteleites de Cochon cillées. 

Parez vos côtelettes en leur donnant une belle forme ; faites-les 
griUer à feu doux; servez avec une sauce Robert Xvoy. n'* 4^) , ou 
une sauce aux cornichons (voy. n° 171). 

N*^ 33i. * Côtelettes de Cochon ù la Poêle, 

Mettez-les dans une po^e ou sur une tourtière beurrée ; faites- 
ïes cuire d&ns leyir jus ; saupoudrez-les , pendant qu'elles 
cuisent, de mie dé padn assaisonnée de fines ^herbes , sel et poi- 
vre. Jtfettet dans une casserole un peu de poivi^e et une pincée 
de farine , passez -y des écfcalottes hackées ; mouillez avec du 
jus (voy. H^ 4)? ^^ avec* le jus des» côtelettes , sel et poivre; 
faites lier avec un morceai^ de beurre manié avec de la farine ; 
au moment de servir, ajoutez unt cuilleréede moutarde; serves 
les côtelettes avec cette sauce. 

»• 33^. * Cervelles de Cochon. . 

On les prépare comme celles de veau (voy. n^ 274)- 

ït" 335. Queue de Cochon à la Purée. 

* Faites cuire . comme les oreilles à la purée (voy. n° 33i), et 
sertcz une purée de lentilles ou de pois. ^ 

«• 336. Rognons au Fin de Champagne. 

Faites foussir du beurre avec un peu de farine ; passez-y les ro- 

■ ^noïis émincés , avec sel , gros poivre et muscade râpée , persil et 

échalottes hachés firi ; lorsqu'ils seront bien revenus , mouillez avec 

un verre de vin blancou touge ; ajoutez sur la fin un peu, de beurre 

manié avec de la iarine pour lier la sauce. 

w^ 337: Rôties au Lard. 

Coupez les deux extrémités d'un pain mollet d'une livre , et 
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piquez-le d'une extrépiité à l'autre avec du petit lard ; coupez en-; 
suite en travers le pain en tranches minces ; tioem^z C€^ PÔti^s dans 
des œufs battus comme pour une omelette , et faites4es frire à petit 
feu ; servez à secxm avec une sawce à votre choix. ' * 

H* 338. Échine de Cochon rôtie. 

Parez-la bien carrément ; ciselez la^graisse dont elle ^couverte; 
tenez à la broche pendant deuj^ heures ; ^seiToz ^ sec ou avec tme 
sauce Robei^t ( voy. n'*45 ) , ou une sauce piqua oCe ( voy. n®* 47» 4^)* 
Le cochon ne saurait être trop jcuit ; et conime'^a chaic est couverte 
de graisse , elle ne se dessèche paa facilement. Avant de faire rôtir 
le cochon , il faut le garder pendant un ou deux jours , *et même 
plu^ suivant la saiipn , saupoudré de sel et épices. 

H* 339. Cochon de lait rôti. • * 

, Epiiez le cochon de lait , es^le trempant un instant dans l'eau 
chaude : quand il est bieti net , videz-le ,~ et troussez-le après l'avoir 
fit^tté dans ^ou t l'inlérieur avec du beurre pétri avec des fines herbes, 
sel , poivre et muscade ; mettes-y aussi quelques zestes de citron ; 
<5iselez légèrement (apoiu de la tête , des épaulea^t des cuisses^ pour 
Tempêcher de crever ; faites rôtir; eti^^rosez souvent avec de l'huile 
pour que la peau devienne croquante et prenne une b^Ue couleur. ' 

ir* 340. ' Cochon de kiiêjarci. 

Désossez un cochon de lait , excepté la tête , que vous laisserez en- 
tière , étendez-le, la peau en dessous ,. et couvrez-le d'une farce 
faite avec moitiélard , inoitié foie de veau ; assaisonnez la farce avec 
sel , poivre , girofle et muscade en poudre , un peu de sauge et de 
basilic hachés ; couvrez cette couche de farce avec du jafmbon coupé 
en filets, des lardons, des truffés, des filets delangueà l'écarlale, 
etc. ; recousez la peau de manière que le cochon reprenne sa pre- 
mière forme; enveloppez- le fun linge blanc avec quelanes feuil- 
les de sauge , laurier et basilic , et quelque bardes de lard ;' met- 
tez-le dans une bt'aisière avec moitié bouillon et moîlié vin blanc , 
sel et poivre; faites ciiire à très petit feu; laissez-4e dans la cuis- 
son jusqu'à ce qu'il soit assez refroidi, pour que vous puissiez , en 
le pressant avec les maii^, en faite sortir le liquide qu'il peut re- 
tenir. Ne le développez que lorsqu'il est tout-à-ftdt froid ; servee 
sur une serviette. 

p* 341. Cochon de lait en Blanquette. 

Coupct en filets les débris d'un cochon de lait rôti ; f^mez aux 
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beurre dans une casserole des champions coupés aussi en filets , un 
bouquet ghvni , un# gousse d'ail , deuiL ëchalottes ; mettez une pincée 
de farine , et mouillez avec moitié vin blanc et moitié bouillon ; as-* 
saisonnez de sel, poivre et muscadie ; fiâtites rédutw à moitié ; ôtez 
alors le bouquet , et mettez vos filets { faites chauffer sans bouillir ; 
au moment de servir, ajoutez une liaison de trois jaUnes d'œufs, et 
un jus de citron ou une bonne cuillerée de vei^jus. 
H* 34îi. Jambon. 

Parez-le en enlemnt l^èrement le dessus de la cbâir , et tout 
ce qui est jaune sur le pourtour ; laissez la couenne^ et coupez 
le bout <)u jarret. 

Faites dessaler le jambon, en le trempant plus ou moins de 
ten)|>s daps l'eau froide , selon la saison et le degré de salure que 
vous reconnaîtrez en piquant la noix avec une pointe de bois ; 
mettez-le , enveloppé dans un liny, dans un vase proportionné 
à èa grandeur, avec des carottes , des ognons, dont un piqué , un 
fort bouquet garni ; mouillez avec moitié eau et moitié vin ;''îaites 
bouillir , et continuez pendant cinq ou six heures à petit bouillon; 
quand il est suffisamment cuit , ce que vous jugerez , lorsqu'en 
le piquant avec une lardoive vous n'éprouvez pas de résistance, 
' ôtez de la braisière , retirez l'os du milieu ', et laissez-le refroidir ; 
enlevez alors la couenne sans toucher à la graisse , et couvrez-le 
de persil haché très fin , et ensuite de chapelure tue et d'une 
belle couleur. 
^ 343. Jaijibon aux Épinards. 

Prenaz une beUç tranche de jambon cuit ; passez dans du beurre 
une grosse carotte, deux- ognons, persil, laurier, thym, 1^ tout 
émincé , poivre et muscade râpée ; mettez votre tranche de jani- 
bon , et mouillez avec une cuillerée de jus et un verre de vin ; 
si vous n'avez pas de ju?, mettez de bon bouillon avec un peu 
de caramel. Quand les légumes sont à peu près cuits, passez le 
fqnd, remettez là tranche dans la casserole, et versez par-dessus 
lé fond que vous aurez passé; mettez du feu sur un couvercle 
au-dessus de la casserole ; prenez de temps en temps une cuillerée 
du fond , et versez^la sur sur la tranche jusqu'à ce qu'elle soit bien 
glacée. ' 

Passez au beurre d^épinards blanchis et bien verts ; assaisopnez 
de sel et poivre; mouillez-les avec du jus (voy. H° 4)> ®^ ^^ ^ 
cuisson de la tranche ; servez la tranche sur des épinards , le côté 
glacé en dessus. 
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CHARCUTERIE. 

«• 344' Boudins noirs. 

Coupez en dés des ognons en quantité suffisante ; passez-les^ au 
gaindoux jusqu'à ce qu'ils soient fondus , sans être roux ; coupez 
aussi en de's autant ds livres de panne que vous avez de pintes 
de sang; mêlez le tout ensemble ayec du peraîl et de ia ciboule 
hachés , sel , épices et de la crème ; entonnta ce mélange dans 
des boyaux bien lavés et nettoyés , et noués par eu bas ; fermez- 
les lorsqu'ils sont pleins » en ayant grand soin qu'il n'y reste pas 
d'air ; mettez le boudin dans de l'eau assez chaude pour ne pas 
pouvoir y tenir la main , mais qui ne doit pas être bouillante , 
parce que cette chaleur ferait crever le boudin. Lorsqu'il com- 
mence à être (ermte , et qu'il na sort plus de sang en le piquant , 
reûrez-le pour le mettre égoutter et refroidir ; coupez-le par 
morceaux en bec de flûte. 

H* 345 Boudins blancs. 

Faites réduire du lait avec de la mie tle paiu, jusqu'à la cop- 
sistance d'une bouillie très épaisse ; coupez en travers , et très 
mince , de la chair de volaille rôtie ; coupez en dés de la panne ; 
pilez ensemble la panne et la chair , et ajoutez la mie de pain 
bouillie avec le lait. On doit employer parties égales de mie de 
pain , de chair de volaille et de panne; coupez en petits dés une 
quantité suffisante d'ognons , que vous passerez au saindoux jusqu'à 
ce qu'ils soient fondus ; ajoutez les ognons cuits à votre hachis ; et 
mettez-y quelques jaunes d'œufii pour le lier ; mêlez bien le tout 
ensemble^ et assaisonnez de^l, poivre , muapide râpée. Remplissez 
des boyaux bien nettoyés avec ce mélange; faites-les cuire dans 
l'eau chaude sans ètxe bouillante. 

On peut faire ce boudin , en substituant à la chair de volaille 
celle de lapin, faisan, perdrix , veau et toute autre viande 
blanche. 

w* 346. Saucisses plates. 

Hacliez de la chair de cochon dépouillée de nerfs et membranes 
avec autant de lard; ajoutez du persil, de la ciboule , thym tt 
basilic hachés , du sel , du poivre ; mêlez le tout ensemble , roulez , 
aplatissez et enveloppez avec de la crépine. 
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»• 347. ' Saucisses rondes. 

Les saucisses rondes se préparent dé la même manière , excepté 
qu'au lieu d'envelopper la chair hachée avec de la crépine , on 
l'enferme dans les intestins de volaille qu'on a auparavant bien 
nettoyés. 

■• 348. Andouilles. 

Après avoir nettoyé et lavé les boyaux les plus charnus du co-^ 
chon , on les fiait dégorger danq l'eau pendant douze heures en été , 
et vingt-quatre heures en hiver ; on les fait égoutter, on les essuie , 
et on les coupe en filets ; on y ajoute de la viande de cochon aussi 
coupée en filets , et de la panne coupée en dés ; on mélange 
bien le tout en assaisonnant de sel, poivre, herbes aromatiques 
pilées , épices ; et après l'avoir laissé pendant quelque temps dans 
une terrine , pour l'imprégner de Fassaisonnement , on introduit 
le mélange dans des boyaux , qu'on Ue sans les remplir entiè- 
rement. On place les andouilles au fond du saloir. 

w'^ 349. Andouilles de Troyes. 

Faites cuire une fraise de veau, comme il est prescrit (n** 272) ; 
faites cuire aussi une ou deux tétines de veau. Coupez la fraise et 
les tétines en filets. 

Passez dans du beurre des champignons hachés , des échalottes , 
du persil et des truffes coupées en morceaux ; mouillez avec un 
verre de vin blanc ; assaisonnez de sel , poivre et épices ; et lorsque la 
sauce commencera à diminuer, ajoutez quelques cuillerées de jusau 
vin (voy. n° 5), ou si vous n'en avez pas, de fonds de cuisson 
d'une bonne braise ; faites réduire en bonne consistance , et ajou- 
tez la fraise , les tétines et cinq à six jaunes d'œufs crus ; tournez 
le tout ensemble ; faites chauffer , mais ne faites pas bouillir. Rem- 
. plissez des boyaux avec ce mélange, sans les remplir entière- 
ment: ficelez-les par les deux bouts, et mettez-les en presse, de 
manière qUe les andouilles prennent une forme carrée. 

Ces andouilles ne peuvent se garder que pendant quelques jours. 

On les fait cuire à très petit fiu dans moitié bouillon et moitié 
vin blanc ; on les fait refroidir, et ensuite on les grille comme le9 
andouilles de cochon. 

»• 35o. Andouilles à la Béchamel. .- 

Coupez en filets de la poitrine de cochon , une fraise de veau 
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blanchie , de lapanoe et du petit lard ; assaisonnez avec sel, poivre , 
muscade râpée , coriandre en poudre : faites réduire quelques cuil- 
lerées de Béchamel ( voy . n« 34 ) , atvec de la mie de pain , jusqu'à 
cequeU toutfasseune bouillie épaisse ; mêlez-y vos filets , avec cinq 
ou six jaunes d'œufe crus ; faites vos andouillçs comme ci-dessas. 
On les fait cuire avec moitié lait et moitié bouillon , et lorsqu'elles 
sont re&oidies, on les fait griller à feu doux. 

H* 35i. . Hure de Cochon, 

Désossez entièrement une tête de cochon , en évitant d'attaquer 
la peau ; piquez-la en dedans avec du gros lard et des truffes , ;et 
assaisonnez-la de sel, gros poivre et épices, persil, ciboules et un 
peu de sauge hachés; laissez- la s'imprégner de l'assaisonnement pen- 
dant vingt-quatre heures. Remplissez Fi ntérieur de la tête avec sa 
langue y sa cervelle , une langue de veaa à Técarlate , de la panne , 
du petit lard et des truffes , le tout coupé en filets et convenable- 
ment assaisonné; entremêlez ces filets, pour que, lorsqu'on la cou- 
pera , la tranche soit bien marbrée ; recousez alors la tête de ma- 
nière à lui rendre à peu près sa première forme ; enveloppez-lâ 
dans un linge blanc pas plus grand qu'il ne faut, que vous cou- 
drez ; mettez- la dans une braisière avec les os concassés, quelques 
couennes, de la sauge, du thym, du basilic , des feuilles de 
laurier, un bon bouquet de persil et ciboules , du sel et des clous de 
girofle; mouillez avec de Teau et une bouteille devin. Il faut 
que la tête soit baignée. Faites cuire à petit feu pendant huit 
heures ; lorsqu'elle sera cuite , ce que vous reconnaîtrez lorsqu'en 
piquant avec une lardoir vous n'éprouverez presque point de résis- 
tance , vous ôterez la braisière du feu , en y l^aissant la tête jus- 
qu'à ce que vous puissiez la toucher sans vous brûler; retirez-la 
alors; pressez-la pour en extraire le liquide qui y sera entré , et • 
laissez refroidir. Quand elle sera froide , vous la développerez . et 
après l'avoir parée , vous la couvrirez partout de chapelure passée 
au tamis et de belle couleur. 

«• 352. Fromage de Cochon. 

Désossez complètement une tête de cochon ; levez toute la chair , 
sans couper la couenne ; coupez toute la chair en filets ; séparez 
le gras d'avec le maigre ; coupez les oreilles de la même manière ; 
assaisonnez le tout de sel , poivre , muscade râpée , épices , thym , 
laurier, basilic, sauge et persil hachés très fin, zeste de citron 
râpé et jus de citron ; mettez la peau de la tête dans un saladier , 
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et arrangez sur cette peau vos filets , en entremêlant le gras et le 
maigre; ajoutezny un peu de panne , de la langue à Técarlate et 
des truffes , si vous en avez, aussi coupées en filets ; lorsque vousavez 
tout employé, retroussez la peau , retranc^iez-en ce qui est inutile, 
et cousez-la ; vous aurez alors une espèce de boule plate que vous 
mettcez dans une marmite juste à sa grandeur , avec des racines , 
des aromates , sel et poivre ; mouillez avec de Teau et du vin blanc ; 
faites bouillira petit f«u pendant six ou sept heures; lorsque le 
fromage est cuit , laissez-le dans la cuisson jusqu'à ce qu'elle soit 
piiKsqpte tiède; retirez-le alors, pour le mettre dans un moule, 
on dans une casserole de fer-blanc ; posez par-dessus un plateau de 
bois que vous chargerez avec un corps pesant , pour lui faire pren- 
dre la forme du moule , qui doit être celle d*une petite meule 
épaisse. 

On fait aussi ce fromage avec des oreillee seulement; on les épluche 
bien , on les fend en deux , et après les avoir assaisonnées, On les met 
à plat dans une braisière , et on les fait cuire avec du vin blanc ; 
lorsqu'elles sont cuites , \)n les range dans un moule , par couches , 
en mettant entre chacune, des tranches de langue à l'écarlate déjà 
cuite ; on presse comme ci-dessus. 

Il ne faut jamais employer de vases de cuivre pour mouler ces 
fromages , ni en général pour y faire refroidir des matières grasses ou 
acides , ou seulement salées , parce que le meilleur étamage n'em- 
pêche pas la production du vert-de-gris à froid. 

K* 353. Fromage dltalie. 

Hachez et/ pilez séparément un foie de cochon ou de veau ; ha- 
chez et pilez aussi deux tiers de lard , un tiers de panne , de ma- 
nière que le poids du lard et celui de la panne égalent celui du 
foie; mêlez le tout ensemble et assaisonnez de sel , poivre , mus- 
cade, épices, persil, ciboules, thym, basilic et sauge hachés* co- 
riandre et anis piles; couvrez exactement le fond et les bords d'un 
moule ou d'une casserole de fer-blanc , avec une crépine ou des 
bardes de lard ; mettez-y le hachis et couvrez-le de bardes de lard ; 
Élites cuire au four ; laissez refroidir entièrement dans le moule ; et 
pour en sortir le fromage , trempez le moule un instant dans Teau 
bouillante. 

V? 354. Pieds de Cochon à la Sainte-Menehould. 

On les fend en deux dans le sens de la fourchore du pied ; 
on réunit les deux moitiés, et pour empêcher qu'elles ne se dé- 
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forment en cuisant y on les enveloppe' avec un large ruban de 
fil ; on les fait cuire dans une marmite avec des carottes , des 
ognons, du persil, de la ciboule, des aromates, sel et poivre f 
on mouille avec moitié eau et moitié vin. On les fait cuire à 
petit feu pendant viogt-quatre beures: on les verse -avec leur 
caisson dans une terrine , et on les laisse refroidir avant de lea 
développer. 

H* 355. Langues fourrées. 

Prenez des langues de cochon , de boeuf ou de veau ; pareil 
les en ôtant le cornet, et faites-les blanchir pendant un quart 
d*heure àTeau bouillante ; enlevez la première peau ; mettez vos 
langues dans un pot de grès, le gros bout de Tune contre le 
petit bont de l'autre , pour laisser le moins de vide possible ; 
saupoudrez-les de sel mêlé avec un seizième de salpêtre et d'her- 
bes aromatiques hachées grossièreqient; faites de même à chaque 
couche; quand toutes vos langues son arrangées, couvrez-les 
d'un plateau ' de bois sur lequel vous mettrez des poids , afin de 
les comprimer , et qu'elles trempent dans la saumure qui m for- 
mera ; couvrez le pot, et placez-le dans un endroit aéré et frais; 
laissez les langue^ dans la saumure pendant huit ou dix jours ; 
an bout de ce temps, retirez-les pour les fure égou(ter; et en- 
veloppez-les d'un boyau de cochon ou de veau , que vous liez 
par les deux bouts. Si vous voulez les fumer , placez-les sur un 
griUage élevé de quatre à cinq pieds au-dessus du foyer , et en- 
tretenez par- dessous un petit feu dp branche de genièvre vert, 
sur le<]|uel vous prc^eterez de temps en temps quelques bran- 
ches d'herbes aromatiques. 

»• 356. Jambons de Bayonne. 

Attachez le manche des jambons à la noix avec un ficelle , et 
mettez-les en presse entre deux planches chargées de pierres , 
pendant vingt-quatre heures , et plus , si la saison le permet ; 
saupoudrez-les ensuite de sel mélangé d'un douzième de salpê- 
tre , et laissez-les encore en presse pendant trois ou quatre jours ; 
Élites une saumure avec du vin et de l'eau que vous saturerei 
de sel en la faisant bouillir ; faites bouillir avec la saumure, thym , « 
sauge , laurier, genièvre , basilic , poivre , coriandre et anis ; tirez 
la saumure à clair , et laissez-la refroidir ; arrangez vos jambons 
dans un saloir en bois , ou en grès , ce qui vaut mieux , et ver- 
sez votre saumure par-dessus; il faut qu'ils y soient entièrement 
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plongés; ajoutez encore quelques poignées de sel; laissez les 
jambons dans la saumure pendant quinze jours ou trois semai- 
nes , suivant la saison ; reitréz-les et meUez-les sécher ; quand 
ils sont secs, enfumez-les , comme il est prescrit pour les langues, 
pendant quatre ou cinq jours , à différens mtervalles. Frottez-les 
avec de la grosse lie, laislez-les sécher, et conservez-les dans 
la cendre. 

»• 357. Pieds de Cochon aux Truffes. 

Faites cuire des pieds entiers , comme il est prescrit pour ceux 
à la Sainte-Menehould ( voy. vP 354) » désossez-les ; faites une 
fiirce ainsi qu'il suit : hachez des blancs de volaille cuite ; mettez 
sur le feu avec de bon bouillon , de la mie de pain émiettée , 
et de la tétine de veau hachée, autant de tétine qu'il y a de mie 
et de blanc , et de truffes hachées ; faites réduire jusqu'à ce que 
la mie de pain ait tout bu , et qu'il ^n résulte une bouillie 
épaisse et presque sèche ; ajoutez vos blancs hachés, des truffes 
coupées en tranches , trois jaunes d'œufs , sel , poivre et épices ; 
mêlez bien le tout ensemble avec un peu de crème. Remplissez 
de ce mélange l'intérieur des pieds , que vous -enveloppez avec 
de la crépine par le gros bout, pour que la farce ne s'échappe 
pas. Dorez ensuite les pieds avec du beurre tiède ^ et panez4es -; 
passez-les une seconde fois à l'oeuf battu. 

w* 358. Saucissons dç Lyon, 

Prenez de la chair de cochon courte et maigre ; celle qui en- 
veloppe les os de l'échiné est la meilleure ; prenez moitié en poids 
de filet de bœuf, et autant de lard : ainsi, si vous avez six livres 
de cochon , vous aurez trois livres de filet de bœuf, trois livres 
de lard , en tout douze livres ; hachez le tout , et pilez-le en- 
suite à l'exception du lard , que vous couperez en dés ; mêlez le 
tout ensemble, de manière qu'il se trouve du lard partout f 
assaisonnez pour douze livres, avec dix onces de sel, un 
quart d'once de poivre moulu, un quart d'once de migno- 
nette, un quart d'once de poivre entier, et six gros de sal- 
pêtre, ail et éçhalotte piles, selon le goût : pétrissez le tout, 
et laissez reposer pendant vingt-quatre heures , remplbsez de ce 
luélange de gros boyaux bien nettoyés et lavés successivement 
À l'eau chaude et au vinaigre ; foulez avec un tampon de bois 
bien uni pour ne pas déchirer les boyaux, dans lescpiels il ne 
iipit pas rester d'air; fermez les boyaux, et ficelez-\es en tra- 
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Ters comme une carotte de tabac ; mettez-les dans un saloir avec 
sel et salpêtre pendant huit jours ; retirez-les ensuite pour les 
£iire sécher dans la cheminée : vous reconnaîtrez qu'ils sont 
suffisamment secs , quand ils seront devenus blancs. Faites bouil-' 
lir de la lie de vin avec de la sauge , du thym et du laurier; 
resserrez les ficelles des saucissons , et barbouillez-les avec cette 
lie ; lorsqu'ils sont secs , enveloppez-les de papier , et conservez- 
les dans la cendre. 

»• 359. Cervelas. 

Prenez la chair de cochon dans les parties lés plus tendres 
et les plus entrelardées; hachez-la avec du persil et des cibou- 
les , et un peu d'ail, selon votre goût; assaisonnez de sel et 
épices mêlées ; remplissez de ce mélange des boyaux d'une gros- 
seur convenable ; Uez-les , et £aites-les cuire pendant deux ou 
ti*ois heurts. 

«• 36o. Cervelas à VOgnon. 

Mêlez , avec la viande hachée , comme ci-dessus , des ognons 
coupés en dés , que vous aurez passés dans le saindoux , et fait 
cuire aux trob quarts. 

«• 36 1. Cervelas à V Italienne. 

Hachez quatre -livres de chair maigre avec une livre de lard ; 
assaisonnez de sel et épices mêlés, coriandre et anis piles; ver- 
sez sur votre hachis autant de vin blanc et de sang de cochon 
frais qu'il est nécessaire pour délayer la consutance du mé- 
lange, sans le rendre trop liquide; coupez dans la partie la 
plus charnue d'une tête de cochon des filets gros comme la pe^ 
tit doigt ; mettez-les avec le hachi^ , et introduisez le tout dans 
des boyaux bien nettoyés; liez les cervelas , et faites-les cuire; 
vous les laisserez ensuite sécher à la fumée jusqu'à ce qu'ils 
soient devenus tout-à-fait fermes. 

w 36a. Petit Salé. 

Toutes les parties du cochon qui sont maigres et entrelardées 
sont propres à faire du petit salé ; le filet et la poitrine sont les 
meilleurs morceaux ; coupez l'un et l'autre en plusieurs parties; 
mettez au fond d'ua saloir de grè$ une couche de sel; arran- 
gez vos morceaux par couches en les pressant bien les uns con- 
tre les autres, pour qu'il ne reste pas de vide; couTrez cfaa*' 
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que couche avec du sel mélangé de salpêtre (quinze onces de sel 
et une once de salpêtre) ; mettez plus de sel sur la dernière cou- 
che ; couvrez le saloir avec un linge plié en quatre ; mettez sur 
le linge un plateau de bois , et sur celui-ci une grosse pierre. 
Au bout de cinq à six joun on peut retirer le petit salé et 
s'en servir* Si on veut le garder plus long-temps , il faut le sa- 
ler davantage. 

a* 363, Lard en Planches. 

Levez le lard en y laissant le moins de chair possible ; frottez- 
le avec du sel fin bien sec , à raison d'une livre de sel pour dix 
livres de lard ; mettez les morceaux l'un sur l'autre , lard contre 
lard; couvrez-les d'une planche que vous chargerez avjec des 
pierres ; laissez-le ainsi en presse pendant vingt-cinq joursau moins , ' 
et retirez-le pour le suspendre dans un endroit sec et aéré. Vous 
pouvez ajouter à chaque liVre de sel environ une demi-once de 
salpêtre. 

M* 364 Lard à V Anglaise. 

Prenez une flèche de cochon , dont vous enlevez toute la graisse 
intérieure qui ne feût pas partie du lard; frottez-la des deux 
côtés avec du sel , et laissez- la vingt-quatre heures dans cette état, 
faites un mélange dans la proportion de deux parties de sel et 
une de cassonade ; essuyez votre flèche ; frbttez-la avec k mélange , 
indiqué , et déposez-la dans un saloir , en mettant di^ mélange 
dessus et dessous ; arrosez-la tous les jours avec la saumure qui 
s'est formée; au bout dece temps, séchez-la à la fumée, et sus- 
pendez-la dans un endroit sec , non exposé au soleil , et où on ne 
Caisse pas de feu. 

«• 365. Saindoux. 

Epluchez la panne en en enlevant des membranes qui s'y trou- 
vent ; battez-la , et coupez-la en petits morceaux ; Cedtes-la fondre 
dans un chaudron avec très peu d^eaUf mettez-y quelques clous ' 
de girofle concassés et deux ou trois feuilles de laurier. Faite^i fon- 
dre à petit feu , et assez long-temps pour qu'elle soit bien cuite : 
vous reconnaîtrez qu'elle est à son point quand les cortons devien- 
dront cassans; veillez à ce que le saindoux ne se colore pas; 
vous le retirez pour le £aûre refroidir, et avant qu'il ne soit figé, 
TOUS le passerez à travers un tamis. 
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R* 366. Jambons et Langues à la Majrençaise. 

Faites une saumure dans les proportions Suivantes : quatre livres 
de sel , deuii-livre de salpêtre , une livre de cassonnade , une once 
de calamus âromaticus enfermé dans un nouet, etsuffisaifte quan- 
tité d'eau pour dissoudre le tout. Faites bouillir cette Saumure 
pendant une demi-heure , et laissez-la ensuite refroidir ; mettez 
vos jaqibons , ou des langues, et même du lard, dans cette sau- 
mure , pendant trois semaines ; faites ensuite sécher de la manière 
indiquée pour les jambons. 

. Si avant de mettre les jambons et les langues dans la saumure , 
on les met tremper dans de l'eau de puits pendant vingt-quatre 
ou quarante-huit heures, ils en seront meilleurs et plus tendres. 

w* 367. Sanglier. 

La hure se prépare comme celle de cochon. 

Le filet , et toute autre pièce , se fait cuire à la braise , après 
avoir été mariné. 

Toutes les parties du sanglier doivent être servies avec une 
sauce très relevée. 



GIBIER A POIL. 

!«• 368. Cerf. Daim. ' 

On fût peu d'usage dans la cuisine de la chair de cerf et de 
daim : am peut cependant apprêter Tune et l'autre comme celle 
du chevreuil. 

H» 369, Chevreuil. 

La chair du chevreuil ne doit se faire cuire, dans presque tous 
les cas, qu'après avoir été mannée avec vinaigre, sel, poivre, 
épices , aromates , ognons en tranches , persil et ciboules. Tenez-la 
dans cette marinade pendant quarante-huit heures au moins j et 
de six à huit jours , si c'est une grosse pièce. Soît qu'on la fksse 
cuire à Ig braise on à la -broche , soit qu'on la mette en civtt, il 
faut la servir avec une sauce piquante très relevée. 

»• 370. Lièi^re. 

On distingue le lapereau du lièvre, en tâtant les pâtes de 
devant au-dessus de la première jointure : s'il s'y trouve un petit 
saillant, c'est un lipereau. 
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N* 371. Lièvre en Civet. 

Coupez un lièvre* en morceaux ; mettez le sang à part, s'il s'en 
trouve dans la poitrine; faites' roussir une demi-cuillere'e de 
farine avec un bon morceau de beurre ; passez-y des petits ognons 
que vous retirerez ; mettez-y ensuite des morceaux de petit lard ; 
quand ils seront bien revenus, ajoutez le lièvre j mouillez avec du 
vin rouge et du bouillon , ou de Veau en assez grande quantité 
pour que votre lièvre soit couvert; assaisonnez de sel et 
poivre avec un bouquet garni ; ajoutez des champignons , si 
vous en avez ; faites cuire à grand leu pour faire réduire aux trois 
quarts; mettez alors vos ognons, faites cuire encore pendant une 
demi-heure , et quelques instans avant de retirer le civet du feu , 
versez-y le sang que vous avez mis à part , et tournez pour faire 
lier la ^uce. 

N* 37a. Ftlets de Lièvre en Civet. 

Levez toutes les chairs d'un lièvre rôti , et coupez-les en filets ; 
brisez-les os et passez-les dans une casserole avec uo morceau 
de beurre et une pincée de farine ; passez-y aussi les flancs du 
lièvre , quelques ognons en tranches , un bouquet garni , sel et 
poivre ; mouillez avec du vin rouge et du bouillon ; feûtes bouil- 
lir et réduire au quart ; passez la sauce au tamis ; mettez-y les 
filets et feutes chauffer sans bouillir, t 

H* 373. Lièvre rôti. 

Faites-le revenir sur les charbons pour donner de la fermeté 
aux chairs ; piquez-le ensuite de lard fin depuis le cou jusqu*à 
l'extrémité des cuisses ; faites rôtir pendant une heure ; servez avec 
une sauce piquante dans laquelle vous mettrez le foie écrasé. 

w* 374. Lièvre en Daube. 

Désossez entièrement un lièvre , brisez tous les os et la tète ; 
coupez en plusieurs morceaux un jarret de veau: émincez des 
carottes et quelques ognons , et faites-les cuire avec du vin blanc , 
sel et poivre, un bouquet de persil et ciboules, trois feuilles de 
laurier, quelques branches de thym, trois clous de girofle; faites 
bouilloter à petit feu pendant une heure et demie. La moitié de 
ce temps pourra suffire, si vous avez Inen broyé les os , et coupé 
en petits fragmens le jarret de veau ; passez avec expression. 
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Foncez avec des bardes de lard une terrine de faïence qui aille 
au feu ; mettez-y la chair de lièvre i en l'entremêlant d'e'roincés 
de petit larcT et de rouelle de veau ; assaisonnez de poivre et 
epices , peu de sel , parce que lé mpuillement est salé ; mouillçt 
avec la cuisson des os ; couvrez avec des bardes de lard , et faites 
cuire à très petit feu ; laissez refroidir , et servez dans la terrine. * 

R* 375. Gâteau de Lièvre. 

Désossez un lièvre rôti ; séparez de la chair tous les nerfii et 
membranes ; hachez-la et broyez-la ensuite dans un mortier ; 
hachez et pilez une téline de veau cuite ; faites bouillir de la mie 
de pain avec du bon bouillon , jusqu'à^ ce qu'elle l'ait absorbe 
entièrement , et qu'elle commence à se sécher. Mêlez ensem- 
ble, en les pilant, la chair de lièvre, la tétine et la mie de 
pain ; il faut qu'il y ait' à peu près autant de mie de pain que 
de chair , et que la tétine pèse au moins les deux tiers du poids 
de la chair et de la mie de pain réunies ; assaisonnez avec sel , gros 
poivre et épiées , persil , échalottes , thym et basilic hachés très 
fin; amollissez et liez la farce avec trois jaunes et un œuf en 
entier; garnissez entièrement un moule de fer-blanc avec des 
bardes de lard ; mettez-y votre farce , et couvrez-la de bardes ; 
faites cuire au four , ou au bain-marie ; lorsque le gâteau est 
cuit, laissez-le refroidir dans le moule; pour l'en retirer, trem- 
pez un instant le moule dans l'eau bouillante ; ôtez les bardes 
de lard , et couvrez le gâteau avec de la chapelure de pain bien 
fine et de belle couleur. 

Si vous n'avez pas assez de farce pour faire un gâteau , roulez- 
la en cylindres sur de la farine; jetez un instant ces cylindres dans 
Teau bouillante; passez-les au beurre, et ensuite à l'œuf, et faites 
leur prendre couleur sous un four de campagne. 

H® 376. Lapin. 

On distingue le lapereau du lapin , en tâtant les pâtes de devant 
au-dessus de la première jointure ; si c'est un lapereau , vous 
devez sentir en cet endroit une petite saillie qui n'existe pas dans 
le lapin. Les lapins domestiques se distinguent souvent par leur 
fourrure qui n'e^t plus la même que celle du lapin de gare une ; 
mais pour peu qu'on ait d'habitude , on les reconnaît aisément 
en les flairant au ventre . Le lapin domestique est très inférieur au 
lapin de garenne , dont il n'a pas le fiimet ; cependant , pourvu 
qu'il n'ait pas été nourri de choux , au moins pendant les der- 

8 
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niers quinze jours , il n'est pas luauvais , surtout si en le mettant 
à la broche , on enferme dans son ventre un bouquet de mëlilot , 
ou quelques feuilles de cerisier de Saint-Lucie. Il faut aussi ajouter 
quelques brins dé mélilot aux bouquets garnis qu'on met dans les 
gibelottes et autres préparations de lapin domestique. 

n"» 377. Gibelotte de Lapin, 

Coupez un lapin par morceaux et une petite anguille en 
tronçons ; laites un roux avec un bon morceau de beurre et 
de la farine en suffisante quantité; lorsque le roux est bien 
blond , passez^y le lapin , les tronçons d'anguille , des chanipi* 
gnons et des petits ognons; ajoutez quelques tranches de petit 
lard ; quand le tout est bien revenu , mouillez avec un tiers de 
vin blanc et deux tiers de bouillon ; ôtez les tronçons d'anguille 
et les ognons ; assaisonnez de sd et poivre , avec persil , ciboulea 
et un peu de thym en botiquet ; faites bouillir à grand feu ; lors- 
que le mouillement sera réduit à un tiers , mettez les tronçons 
d'anguille et les petits ognons ; achevez â petit feu ; dégraisses 
la sauce. 

w* 378. Lapin aux fines Herbes. 

Coupez un lapin en morceaux ; mettez-les dans une casserole 
avec un bon morceau de beurre , persil , ciboules , champignons , 
laurier 9 basilic, thym haché très finement; quand le tout est 
bien revenu , mettez une demi-cuillerée de farine ; mouillez avec 
un verre de vin blanc ou bouillon , et une cuillerée de jus ; si 
vous n'avez pas de jus , mettez plus de bouillon ; assaisonnez de 
sel et gros poivre ; faites cuire et réduire à consistance de sauce ; 
au moment de servir ^ écrasez le foie qui a cuit dans le ragoût , et 
mélez-le avec la sauce. 

rî° 379. Lapin en Galantine. 

Désossez complètement deux lapius ; piquez la chair de l'im 
avec des lardons assaisonnés ; hachez la chair de Tautre avec 
égale quantité de lard ; ajoutez du gros poivre , des épices , peu 
ou point de sel , à cause du lard employé, et des truffes hachées, 
si vous en avez ; couvrez la chair de votre lapin d'un ht de Caurce 
sur l equel vous entremêlerez des filets de lard, de langue à l'écarlate, 
ou de jambon et de tru£fes; couvrez avec un Ut de farce , et con- 
tinuez ainsi jusqu'à ce que vous ayez tout employé ; rapprochez 
alors les chairs de votre lapin ; fUelez-le , et enveIoppez-4e dans 
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nn linge blaDC que vous ticellerei aussi ; foncez une braisièré de 
bardes de lard, et luellez-y votre galantine avec les os des deux 
lapins bien concassés, un jarret de veau coupé en morceaux, des 
carottes, des ognons , dont un piqué dp deux clous de girofle, 
une feuille de laurier, un bouquet de pei*sil et ciboules, et une 
branche de thym, sel et gros poivre; mouillez «vec moitié vin et 
moitié bouillon; faites cuire à très petit feu. Retirez la g.iiantine 
lorsqu'elle est cuite , et laissez -la refroidir dans le linge qui Ten- 
veloppe; passez la cuisson; faiies-la clanfier avec un blanc d'œuf, 
et ensuite réduire ; versez sur des assiettes ; lorsque la gelée sera 
prise , vous en décorerez votre galantine. 

K° 38o* Gâteau dç Lapin. 

Vous pouvez mettre en gâteau un lapin cuit à la broche , 
en vous conformant à ce qui est prescrit pour le gâteau de lièvre 
(voy. ri** 3^5 ). 

»• 38 1. Lapin au Blanc* 

Coupez un lapin en morceaux ; lavez-les pour en ôter le sang qui 
colorerait le ragoût; ôtez aussi le foie et les poumons ; mettez vo- 
tre lapin dans une casserole avec un bon morceau de beurre; faites* 
le revenir, et ajoutez une cuillerée de farine; mouillez avec du 
bouillon et un verre de vin blanc; mettez-y aussi un bouquet garni, 
des champignons et des culs d'artichaats blanchis, du lard coupé en 
tranches minces , sel et poivre ; faites cuire vivement pour que la 
sauce réduise; quand la cuisson est avancée, met^^es petits ognons; 
au moment de servir , liez la sauce avec trois jaunes d'œufs. 

w* 382. , Filets de Lapin aux Concombres. 

Levez toute la chair d'un lapin rôti , et coupez-la en filets. Cou- 
pez en tranches minces deux concombres épluchés ; mettez-les sur 
nn plat avec du sel pour leur faire jeter leur eau ; égouttez-les et 
faites-les mouiller pendant deux heures avec deux cuillerées de vi- 
naigre et de sel ; retournez-les de temps en temps ; quand ils au-> 
ront mariné suffisamment, pressez- les dans un linge blanc ; met- 
tez-les dans une casserole avec un morceau de beurre , un bouquet 
de persil , ciboules , une gousse d'ail , deux échalottes , laurier , 
basilic, thym , sel et poivre ; passez les concombres sur le feu jus- 
qu'à ce qu'ils soient un.peu colorés ; ajoutez un peu de farine \ 
mouillez avec du bon bouillon , ou avec de l'essence* de gibier , 
que vous obtindrez en passant dans du beurre la carcasse et la t^te 
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de votre lapin bien concai ses , mouillant avec du bouillon et fai- 
sant bouillir jusqu'à réduction au tiers ; laissez cuire vos concom- 
bres à petit feu pendant une bonne demt-lieure ; lorsque le ragoût 
sera un peu lié , raettez^y les filets de lapin ; faites chauffer sans 
bouillir. 

On peut préparer de même les filets de lapin , à la chicorée , h 
la purée de champignons , ou avec une sauce tomate ; dans tous 
les cas il est préférable de mouiller le ragoût avec une essence de 
gibier , faite comme il est prescrit ci-dessus. 

N^ 383. Lapin rôti. 

Piquez-le de petit lard depuis le cou jusqu'à l'extrémité des cuis- 
ses ; vous pouvez aussi, au lit u de le piquer , le cou\ rir debaixles. 
On ne doit faire rôtir que les lapereaux. 

se 384. Hachis de Lapin. 

Désossez un lapin rôti ; hachez*-en la chair dépouillée de nerfs et 
de membranes; mettez dans une casserole un bon morceau de. 
beurre avec la carcasse de votre lapin bien concassée , des parures 
de veau coupées en dés, dcT jambon ou du lard maigre coupé de 
même , sel, poivre et muscade râpée ; faites bien revenir le tout ; 
bjouUez une cuillerée de farine que vous mêlerez bien avec ce qui 
est dans la casserole; mouillez avec du lait, et faites bouillir enTe- 
rouant toujours, pendant une bonne heure; passez au tamis, et 
faites réduire jusqu'à consistance d'une bouillie; il faut remuer sans 
cesse pour qu'ell^^ s'attache pas ; votts aurez peu salé cette sauce, 
à cause du lard ^He la réduction ; vous aurez ainsi une espèce de 
béchamel un peu brune , mais qui n'en sera pas moins bonne. Met- 
tez votre hachis dans cette sauce , et faites-le chauffer sans bouillir. 
K« 385. Croquettes de Lapins, 

Préparez un hachis comme il est prescrit ci-dessus ; divisez-le 
en petits las gros comme des noix , que vous laisserez refroidir ; 
arrondissez-les , et roulez-les dans la mie de pain ; trempez-les 
ensuite dans de l'œuf battu ; assaisonnez de sel et poivre , et panez- 
les une seconde fois; jetez les croquettes dans une friture un peu 
chaude , et retirez-les lorsqu'elles ont pris une belle-couleur , pour 
les faire égoutter. 

Servez avec du persil frit. 
N*» 386. Lapereau frit. 

Coupez en morceaux deux jeun(îs lapereaux ; faites-les mariner 
avec du vin blaiic, u;i jus de citron, persil, ciboules, thym y 
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laurier , une pointe d'ail , le tout haclié grossièrement , sel et 
poivre; égouttez vos.morceaux , après les avoir laissés une heure 
dans la marinade ^ essuyez-les, roulez-les dans la farine, et 
faites-les frire ; servez avec -une sauce piquante à votre choix 
(voy. n°* 47 > 4^)> oa une sauce tomate (voy. b? 87 ). 

H* 387. Marinade de Lapereau. 

Coupez en morceaux deux jeunes lapereaux rôtis ; n'employez 
que les membres et le râble ; faites-les mariner comme ci-dessus ; 
trempez-les dans une pâte à frire , après les avpir égouttés ; mettez- 
les dans une friture qui ne soit pas trop chaude ; servez à sec avec 
du persil frit« 

H* 388. Salade de Lapereau. 

De'sossez un ou deux lapereaux rôtis ; coupez la chair en filets ; 
faites-les mariner dans l'huile avec un peu de vinaigre , sel , poivre, 
estragon, pimprenelle , cerfeuil, civette hachée ; mettez au fond 
d'un saladier des cœurs de laitue coupés par quartier ; arrangez 
par-dessus ¥0S filets, en les entremêlant de filets d'anchoix , de tas' 
oblongs de câpres , de betteraves , de blancs et de jaunes d'œufs 
durs hachés, de cerfeuil, pimprenelle et estragon également* 
bâchés ; terminez par un cordon de cœurs de laitue coupés en 
quatre ; servez avec un huilier. 

GIBIER A PLUME. 



«• 389. Faisan rôti. 

Il faut biBser mortifier le faisan pendant quelques jours avant 
de le mettre à la broche ; piquez-le de lard fin ; faites rôtii* à feu 
doux , et arrosez souvent. 

H* 390. Faisan en Salmis. 

Dépecez un faisan cuit aux trois quarts à la broche ; coupez 
les afles et les cuisses en deux ; levez les blancs et toutes les chairs 
<|ui tiennent à la carcasse ; coupez-les en filets ; mettez ces débris 
dans une casserole avec un verre de vin blanc ^ des échalottes ha- 
chées, un peu de zeste de bigarade râpée, deux cuillerées de 
jus ou de boa Jx>uillon , sel , poivre et muscade râpée j faites ré- 
duire ; quelque temps avant de servir , ajoute» deux cuillerées 
d'huile fine , et le foie du faisan bien écrasé ; servez avec des 
creutons passés au beurre. Si vous n'êtes pas pressa» pilez la car- 



Digitized by VjOOQ IC 



110 GIBIER A PLUME [n«* 391 à 394]. 

4:âsse de votre faisan avec des e'chalottes, ua peu de persil , sel , pol^ 

vre et muscade râpée ; passez au beurre la caccasse pilée ; mouillez 

avec du vin blanc; faîtes bouillir pendant trois quarts d'heure à 

petit feu; passez la cuisson , et employez la pour mouiller votre 

salmis. 

H» 391. ' Faisan à VAngownoise, 

Lardez un faisan dans toutes les parties charnues, a^ec des truffes 
épluchées et coupées en morceaux ; mettez dans une casserole un 
quarteron de lard râpé et autant de beurre; passez-y des truffes 
coupées en morceeux , et les parures de celles que vous avez em- 
ployées à larder le faisan ; ces parures doivent être liacliées finement; 
assaisonnez de sel et poivre \ après avoir laissé revenir le tout pen- 
dant quelques minutes , laissez refroidir , et ajoutez vingt-cinq ou 
trente marrons grillés; remplissez de ce mélange le corps du ÊBiisan; 
enveloppez-le avec des émincés de veau et de moutoix , et ensuite 
avec des bardes de lard; ficelez- le; mettez-le dans une terrine juste 
à sa grandeur, dans le fond de laquelle vous jetterez quelques bardes 
de lard ; mouillez avec un bon verre de vin de Malaga ; faites cuire 
à très petit feu ; lorsque le faisan est euit , déficeljez-U ; dégraissez 
la cuisson ; ajoutez-y un peu de truffes hachées ; faites bouillir 
quelqi^es instans , et liez la sauce avec deux ou trois marrons 
piles; servez sous le faisan. « 
N** 39a. Perdrix. 

Il y en a de deux sortes , les rouges et les grises ; ces der- 
nières sont les plus estimés dans les pays où les rouges sont les plus 
communes ; c'est le contraire dans les contrées où il ne se trouvfc 
que des perdrix grises. On distingue les perdreaux des perdrix , en 
examinant la dernière grande plume de l'aile , qui est pointue 
dans les perdreaux , et ronde dans les perdrix. 

K* 393. ' Perdreaux rôtis. 

Flambez-les légèrement ; troussez les pâtes sur la cuisse ; enve- 
loppez-les par-devant avec une feuille, de vigne couverte d'une 
barde de lard; faites rôtir à feu modéré ; servez à jep avec une bi- 
garade ou un citron coupé en deux. 

On peut Içs envelopper avec du papier quand ils sont sur la 
broche; ils restent plus blancs , mais ne sont peut-être pas si bons 
que lorsqu'ils sont un peu saisis par le feu. 
ir® 394. Perdrix aux Choux. 

Flambez denx vieilles perdrix ; piquez-les et ficelez-4es après les 
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aTOur troussées ; mettez-les dans une casserole avec des bardes de 
lard , une demi-livre de petit lard, an gros cervelas , et quelques 
parures de viande ou de gibier , si vous en avez ; ajoutez quelques 
carottes et ognons , dont un piqué de deux clous de girofle , et une 
feuille de laurier ; assaisonnez de poivre et muscade râpée , peu 
ou point de sel , à cause du lard employé ; vous avez des choux 
blanchis et bien égouttés; ficelez-les , et mettez-les avec les perdrix; 
mouillez avec du bouillon ; faites cuire à petit feu ; lorsque les per- 
drix sont cuites , vous les retirez et les tenez chaudement ; retirez 
aussi les choux et les autres légumes , s'ils sont cuits , sinon laissez- 
les encore quelque temps : les choux surtout doivent être parfaite- 
ment cuits ; dégraissez la cuisson , passez-la , et faites-la réduire , 
si elle est trop longue ; jetez-y quelques marrons grillés , et écra- 
sez-en un ou deux pour lier la sauce. Arrangez vos choux autour 
des perdrix ; entremêlez-les de carottes et de tranches de cervelas , 
dont vous enlèverez la peau ; versez la sauce sur le tout. 

K^ 395. Perdrix à la Purée. 

Faites-les' cuire comme ci-dessus , mais sans cervelas et sans 
choux; quand elles sont cuites, servez-les avec une purée, à 
"votre choix (voy. n*** 70 à 77), que vous préparerez avez la 
cuisson de la perdrix. 

n* 396. Sal/nis de Perdreaux. 

On le prépare comme le salmis de faisan (^oy. n' S90); il 
but que les perdreaux ne soient pas tout-à-fait cuits ; on écrase 
les foies pour lier la sauce. 

!!• 397. Perdrix braisées. 

Piquez de ^yen laid trois vieilles perdrix ; «nveloppez-les 
avec des émincés devqau et des bardes de lard; mettez-les dans 
une casserole foncée de bardes , avec quelques parures de viande , 
si vous en avez , deux cafottes , deux ogoons , un bouquet garni , 
et deux dons de girofle ^ si vous avez quelque carcasse ou débris 
dfiapin, ajoutez-les après les avoir concassés ; assaisomiez de sel , 
poivre et muscade râpée; mouillez avec moitié vin et moitié 
bouillon ; £aites cuire à petit feu pendant une heure et demie ; 
dégraissez la cuisson ; passez-la au tamis : ajoutez-y un peu de ca- 
ramel (voy. n* ai ) , un peu de jus de bigarade et de zeste de 
btg«inâe râpé; servez, sous la perdit. Si votre sauce n'était pas 
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assez lié«y ikites un petit roux , que vous mouillerez ayec la sauce, 

et faites réduire pendant quelque temps. 

Au liei:^ d'ajouter à votre braise les carcasses et débns de per- 
drix ou d^ lapins que tous pouvez avoir , pilez ces débris , après 
les avoir concassés avec le couteau ; passez-les au beurre ; ajoutez 
quelques épices , du sel , un bouqi^et garni , et mouillez avec du^ 
vin blanc et du bouillon ; faites bouillir et mijoter ensuite pendant 
trois quarts d'heure ; passez au tamis, et servez-vous de cette es- 
sence pour mouiller votre braise. 

»• 398. Perdreaux aux Truffes. 

Préparez les truffes comme il est prescrit pour le faisan à l'an- 
goumoise, et remplissez-en entièrement vos perdreaux; cousez- 
les pour que rien nip s'échappe ; enveloppez-les ..entièrement de 
feuÛles de vigne couvertes de bardes de lard, et CBiites-les rôtir. 

R* 399* Canard sauvage. 

Faites-le rôtir sans le piquer et sans le couvrir de bardes ; 
mettez dans )b lèchefrite , ou mieux dans le corps du canard un 
morceau de beurre , sel et poivre, le jus et la moitié du zeste 
d'un citron ; arrosez souvent. Le canard sauvage doit être cuit un 
peu rouge. 

!!• 4oo. Canard saupage en Salmis. 

Coupez en aiguillettes l'estomac d'un canard cuit aux d^ux tiers 
à la broche; levez ^ussi les membres; faites le salmis de la 
manière prescrite pour celui du faisan (voy. n° Sgo). 

R^ 4oi. Sarcelle, 

La sarcelle , plus petite et plus délicate que le canard , se 
prépare de même. 

H* 4oa. Bécasses rôties. 

n y a plusieurs espèces de bécasses , qui toutes sont excellentes ; 
on ne les vide pas , et on lés couvre de, feuilles de vigne , une barde 
de lard par-dessus ; on met des rôtieS' dans la lèchefrite pour re^ 
eevoir ce qui tombe ; on sert les rôties sous les bécasses. 

If* 4o3. Bécasses farcies. 

Fendez-les par derrière pour les vider; hachez tout ce que 
TOUS retirez, avec moitié dekrd râpé, persil et échalottes, sel 
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et gros poivre ; remplissez les bécasses de cette farce ; couvrez-les 
de bardes , et émbrochez-les avec uq hatelet que vous fixerez sur 
la broche; faites rdtir comme ci-dessus , et servez de même, avec 
des rôties par-dessous. 

»• 4o4* Bécasses en Salmis. 

Faites votre salmis comme celui de faisan ( voy. n^ Sgo.) 

H* 4o5. Pluviers et Fànneaux, 

On ne les vide pas; préparez-les et servez- les comme les bé- 
casses. 

»• 406- Cailles. 

Les cailles sont meilleures rôties que de toute autre manière ; 
cboisissez-les très fraîches ; couvrez-les d'une feuille de vigne , une 
barde de lard par-dessus; mettez des rôties dans la lèchefrite, et 
servezr-les sous les cailles. 

H* 407* Rouge-Gorge. 

n eu excellent en automne; faites-le rôtir, et servez comme 
la caille. 

H* 4o8. Grives. 

CPest après les vendanges que la grive atteint toute sa per- 
fection dans les pays vignobles , parce qu'alors elle est gorgée de 
raisins ; elle est cependant meilleure encore dans les pays où 
elle est forcée de se nourrir presque exclusivement de baies de 
genévrier , qui communique à sa chair un fumet très agréable. 
On ne la vide pas et on la fait rôtir comme la caille/ avec 
des rôties dessous. On peut saupoudrer la barde de lard dont 
on la recouvre , avec du geniètre concassé , ou en introduire dans 
le corps ane*pincée avec du beurre. 

H* 409» Merles. 

On les &it rôtir comme les grives. 
n* 409 bis. Mauviettes. 

lia ■deUleare manière de les apprêter est de les mettre en sal- 
■ttf (voy. n,^ 3go). 
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VOLAILLE. • 

»• 4io. • ' Poulets. 

Ceux qui ont la chair blanche et la peau fine sonl^les meil- 
leurs; choisissez ceux qui sont bien en chair, cMirts et gras ; 
après les avoir plume's et épluchés, flambez-les légèrement, et 
videz-leS par en haut ,-• en évitant , avec soin , de crever l'amer ; 
si cela vous arrive , lavez sur-le-champ riotéricur du poulet avec 
de Teau chaude. 

«• 4iï- * Fricassée de Poulets. 

Levez proprement les membres de votre poulet ; coupez les 
ailerons et les pâtes; parez les cuisses en Coupant le bout de 
l'os au-dessous de son articulation avec la pâte ; épluchez* les 
pâtes après les avoir fait griller un instai^t sur les charbons ; 
coupez la poitrine en deux , et le dos eu quatre ; séparez la tété 
du cou ; faites dégorger le \qvlX dans de Teau tiède , et ensuite 
égoutter sur un tamis ou daus une passoire; faites fondre uit 
bon morceau de beurre dans une casserole , mettez*y votre pou- 
let coupé ; quand il est bien revenu , ajoutez un peu de farine 
que vous mêlez bien ; mouilfez avec du bouillon ; ajoutez en 
même t^mps des champignons , quelques émincés de jambon ou. 
de petit lard , un bouquet de persU et ciboules , sel , gros poivre 
et une feuille de laurier ; menez voUe fricassée à grand feu pour 
fah-e réduire la sauce; lorsqu'elle est ciûte aux trois quarts, 
mettez-y de petits ,ognons. Au mpmeot de servir, retirez le 
bouqttet, et mettez une liaison de trois jaunes d'œufs délayés 
avec de la crème , si voul en avez. 

»• 4'^*- Poulets à la Sainte^Menehould. 

Laissez refroidir u«e fricassée de poulets faite comme ci-dessus , 
à sauce courte «t bien hée ; trompez chaque morceau dans la sauce, 
*et toulezr-les dans la raie de pain ; panez une seconde fois*! l'œuf 
battu ; faites pren Jre couleur sous un fotur^e campagne , ou faites 
frire k la poêle. 

«• 4'5« Poulets en Marinade. 

G>iipez par morceaux un poulet rôti ; fedtetf-le mariiMr pMdknt 
f)ne heure (voy. n« 65); égoattez-le et treilipei chaqve moroem 
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dans nue pâte à frire, ou youg aurez mis des blancs d'œu£s fouettés ; 
faites frire de belle gouleur ; serre! avec une poignée de pecsil frit. 

»• 4i4« * Poulet en Friteau. 

Failes mariner nn poulet coupé an morceaux y atec de l'huile , 
du jus de citron et du vinaigra, sel, gros poivre, ognons coupés 
en tranches ot persil* haché ; quand laa morceaux auront suffi- 
samment mariné , égouttez-les , farinez-les , et faites-les fâre à 
l'huile ; faites frire ensuite de Tognon coupé en tranches , passé au- 
paravant à l'hiyle avec un peu de farine -^ dressez vos morceaux sur 
un plat, et mettez l'ognon par-dessus; vous pouvez y joindre des 
CBufe frits; servez avec une sAuce composée d'huile, tranches çlc 
citron san^ pépins et sans peau , persil et estragon hachés , sel et 
poivre, et une pointe d'ail. 

»• ^î'S. • Poulet à la Tartare. 

Coupez les pâtes e{ le coi^ de votre poulet ; fendez-le par le dos ; 
videz-le et aplatissez-le ; trempez-le ensuite dans du beurra tiède, 
assaisonné de sel , gros poivre et muscade râpée ; panez partout , 
6t le plus épais que vous pourrez ; faites griller à feu doux pen- 
dant trois quarts d'heure ; servez avec une sauce piquante à votre 
choix (voy. n°* 47 i 4^ ^^ 49)- 

w* 4i6. * Poulet à ta Poêle, 

Fendez en deux un poulet , par le milieu de l'estomac ; passez- 
le au beurre dans «me casscjTole ; mettez une pincée de farine , st 
mouillez avec moitié vin blahc et moitié bouillon ; ajoutez «ne 
pointe d'ail, deux échalottes , des champignons, persil et ciboules, 
le tout haché , sel , gros poivre et muscade râpée ; faites cuire 
vivement , et réduire à courte sauce* *- 

K* 417- Poulet en Matelote. 

Faites roussir avec du beurre une ^uilWrée de farine ; lorsque 
le roux est bien coloré , passlm-y votre poulet coupé par membres , 
et la carcasse en quatre morceaux ; passez également une doozaiiie 
de petits ognons , des tohampignons , si vous en avez , ou deux ca» 
i*ott«6 fendues en quatre, un tronçon de panais fendu de même ; 
luouillez avec moitié bouilloQ et moitié vin blanc ; ajoutez un bou- 
quet garni , une demi-gousse d'ail , sel , poivre et épices ; faites 
bouillir à petit feu pendant une heure , réduisez à courte sauce ; 
écrasez dans la sauce le foie de votre poul^ , et au moment de 
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servir , ajoutez-y un ancbob haché etune demi-cuillercc de câpres. 
On doit retirer Tognotiv, après l'avoir passé au beurre , et ne le 
remettre que quand le poulet est à moitié cuit*. 

]»• 418. • Poulet rôti pour Entrée. 

Mettez dans le corps de votre poulet du lard râpé avec le foie 
' haché , persil et ciboules hachés , du jus et un peu de zeste de ci- 
tron ; enveloppez-le de bardes de laid , et faites-ld rôtir , en le 
couvrapt sur la broche d*une feuille de papier beurrée. Vous évi- 
terez avec soin qu'il prenne couleur ; en servant , v»uz ôterez les 
bardes , ei vous mettrez sous votre poulet telle sauce ou ragoût 
-qui vous convient ( voy. Saucée et Garnitures). 

]*• 4 ' 9- Poulet aux fines Herbes. 

Hach^ le foie , et mélez4e «vec un morceau ^e beurre , persil , 
ciboules , estrâgdti , cerfeuil hachés , sel et ^ros poivre ; mettez ce 
ttélange dans le corps de Totre poulet , que vous coudrez pour 
que rien ne s'échappe; passez le polilet au beurre dans une 
casserote , et faites-le cuire à la broche , enveloppé de lard et de 
papier ; mettez dans le beurre qui a servi à passer le poulet , deux 
carottes et deux ognons' émincés , une demi-gousse d'ail, deux 
clous de girèfle, une feuille de laurier, thym, basîHc; passez 
le tout sans colorer ; mouillez avec moitié %in et moitié bouillon ; 
faites bouillir à petit feài pendant une* demi-heure , et passez au ta- 
mis; hachez très ^n de l'esti'agon, de la pi mprenelle, cerfeuil » 
civette , cresson alenois ; mettez ces herbes dans la sauce et laissez- 
les infuser pendanjt une demi-heure , à petit feu , sans bouillir ; . 
passez au tamis trec expression ; ajoutez un morceau de beurre 
manié avec de la farine, sel , gros poivre et muscade râpée ; faites ' 
iier au feu sans bouillir. Servez soiîs le .poulet. 

Yous pouvez aussi faire cette sauce avec du beurse , des ^nes 
herbes qu'on ajoute au moment de servir. ^ 

w 4*0. Poulet à T Estragon. 

Faites blanchir une pincée de feuilles d'oitragon , que vous 
hachez finement , après les avoir rafr|dchies et pressées ; haches 
le foie def v«tre poulet; mêlez-le avec un morceau de beurre, 
ou avec du lard râpé et le tiers de l'ostpagon , sel , gros poivre et 
muscade râpée f mettez cçtte muscade (dans le corps de Yotre 
poulet; couvrez-lui i estomac avec une barde de lard , et fiiites- 



Digitized by VjOOQ IC 



VOLAILLE [n« 4ai à 423]. , 117 

le cuire à la broche , eDvelopjié d'une butUe de papier beurrée ) 
ÙLÏies fondre dans une casserole un morceou de beurre manié 
avec Je la farine , et ajoutez-y le reste de Testragon que vous 
avez haché, u«peu de jus, si vous en avez , ou de bon bouillon , 
un filet de vinaigre , dsdx jaunes d'œo6 , sel et gros poivre ; iaitei 
lier la sauce sans bouillir* 

%• 421. Poulets à la Mulâtre. 

Coupez deux poulets ; mettez-les dans une casserole avec un hùtk 
morceau de beurre , tvie demi-livre de lard coupé en petites traiv 
ches minces , et sudîsante quantité de poudre de kari ( voj. n* 18) ; 
faites bien revenir le tout ; ajoutez ensuite une cuillerée de farine, 
que vous mêlerez bien avec ce qui est dans la casserole ; mouillez 
largement avec du bouillon ; ajoutez des chaiflpignons : lorsque 
votre ragoût sera avancé aiil deux tiers , vous pourrez y waeMtt 
aussi de petits ognpns , des culs d*artichaut«, des h^ricott ver(s, 
des brins de choux-fleurs, ce qui vmis conviendra le mieux. Faites 
cuire à grand feu pour que le motiillenient réduise, sans cepen«» 
dant que la sauc0 soit courte : il faut qu'il y en ait assez pomr que 
le ragoil baigne dedans Ne dégraissez pas , 0I servez avec ou sans 
liaison , à votre choix. 

»• 4^2." . Pouleî aux Anchois. 

Hachez du lard avec' du persil , des ciboules et do«x ou trois 
anchois; ajoutez un peu de poivre et de muscade râpée; iatro^ 
duTsez cette farce entre la peau et la chair de voire poulet ; eou-' 
vrez-le de bardes d^ lard contenues avec du gros fil, et enve- 
loppez-les sur la broche «vec du papier beurré; faites rôtir à un 
feu modéré. Servez avec un jus de veau et de jambon , dans lequel 
tous mettrez doux anchois hachés. 

»• 4^3. Poulet à la Vénitienne. 

Fend«i un peu le dos d'un poulet , et apl«tissez-le comme 
pour la tartm"*; passez-le au beurre dans une casserole ; mouil- 
lez avec moitié vin blanc et moitié bouillûn ; ajoutes- un bou- 
quet garni, une deqii-goifBse d'ail, deux dous de girofle, sel et 
gros poivre^ faites cuire i( petit feu; 'retirez' le poulet lorsqu'il 
est cuit ; passez la euisson ; fakes-la réduire si ellç eit trop lon- 
gue; ajoutez-y , pour k liev, un peu 8e beurre manié de farine; 
verseï cette sauce; sur le poulet , et couvtez le poiilet et la 
sauce de deux cuillerées de fromage de Parme râpé ; mettez le 
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plat sur un Cni doux, et couvre;t-4e avec le four de campagne, 
jusqu'à ce que le poulet ait pris une belle couleur, et que la 
sauce soit presque entièrement réduite. 

H* 4^4- Poulets au Céleri^ aux Choux-fleurs ^ etc. 

Hachez les foies de vos poulets avec du lard , persil , ciboules ^ 
quelques champignons , sel , gros poivre et muscade râpée \ mettez 
cette farce dans le corps des poulets , qne vous ferez cuire à la 
braise avec des bardes de lard , quelques parures de veau , deux 
carottes , un ognon piqué , un bouquet garni , sel et gros poivre t 
^faites cuire le téléri , les choux-fleurs, ou tout autre légume que 
vous voulez servir avec vos poulets , daps Teau avec un peu de 
sel ; quand ils sont cuits à moitié , retirez-les , faites-les i%outter , 
et mettez-les dans la cuisson de vos poulets , que veus aurez dé* 
graissée , pour y achever de cuire ; servez sous vos poulets. 

N* 4^*5. Chapon et Poularde. 

La poularde est plus délicate que le chapon; cependant l'un 
et l'autre sont susceptible^ des mêmes préparations. Il faut choisir 
ceux qui ont la chair blanche et la peau fine. On convertit sou- 
vent en poulardes des poules qui ont pondu ; on les reconnaît à 
leur derrière qui est rouge et très ouvert. Les chapons vieux se 
reconnaissent à la longueur de leurs ergots ^ et âr la rougeur da 
leur chair. 

Il* 4^6. Chapon braisé. 

Couchez les pâtes sur les cuisses , et bridez-les de manière à 
faire bomber l'estomac ; foncez une casserole de bardes de lard ; 
passez votre chapon par-dessus , et couvrez-le avec des bardes de 
lard et quelques émincés de veau , ou des parures de viande , si 
vous en avez ; ajoutez une carotte coupée en tranches , deux ognons 
dont un piqué de deux clous -de girofle , un bouquet garni, quel- 
ques tranches de citron sans blanc ni pépins , sel et poivre \ 
• mouiHez avec du bouillon et antant de vin blancs faites cuire h 
petit feu pendant une heure ; dégraissez la cuisson ; faites la réduire, 
si elle est trop fongue; liez-la avec un peu de jus , si vous en avez , 
ou avec un morceau de beurre manié de farine , et servez sous 
votre chapon. 

H* 4^7- Chapon farci braisé. 

Hachez le foie de votre chapon avec un morceau de lard, 
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persil et ciboules , quelques champignons et des marrons rôtis ; 
ajoutez sel , poivre et muscade râpée , un morceau de beuiTe ; 
mêlez bien le tout ensemble, et remplissez de celte farce le corps 
de votre chapon ; cousez l'ouverture pour que rien ne s'éehappe ; 
faites cuire dans une braise comme ci-dessus ; passez la cuisson , et 
faites-la réduire; liez la sauce avec une demi-cuillerée de marmelade 
de tomates ( voy. n* S»; ) , ou avec une cuillerée de jus au vin ( voy* 
n° 5) , si vous en avez , ou avec quelques marrons écrasés ; servez 
sous le chapon. On peut aussi le faire rôtir au lieu de le braiser. 

K* 4^8. Chapon tôd aux Truffes. 

Passez au beurre des truffes avec du sel , gros poivre et muscade 
râpée; remplissez-en le corps de votre chapon jusqu'au jabot ; re- 
cousez les peaunc. pour que ries ne s'échappe ; troussez le chapon , 
et conservez-le , enveloppé de papier , dans un endroit frais et sec , 
pendant quatre ou cinq jours, selon la saison; faites-le fôtir pen- 
dant deux heures , enveloppé d'un papier beurré ; découvrez-le 
quelques instans avant de servir , pour lui fsiire prendre couleur. 
Servez à sec , ou avec une sauce aux truffes ( voy. n**64). ' 

»• 4î^9« Poularde à t Angoumoise. 

Piquez toutes les parties charnues d'une poularde avec des filets 
de truffes; rempLssez tout le corps avec des truffes coupées et 
passées sur le feu avec du lard râpé, sel , poivre et épices ; conser^ 
^ez-la pendant quelques jours enveloppée de papier, dans un 
endroit frais et sec , pour qu'elle s'imprègne bien du parfum de» 
truffes ; lorsque vous voulez la faire cuire , enveloppez-la d'émin- 
cés de rouelle de veau , et par-dessus des bardes de lard; mettez- 
la dans une br«isière juste à sa grandeur; ou dans une terrine , 
avec deux carottes , deux ognons, dont un piqué de deux dons de 
girofle , un panais , un bouquet garni , sel f gros poivre et épices ; 
mouillez avec une demi-bouteille de vin de Madère ou de Malaga. 
Faites cuire à très petit feu , et couvrez hermétiquement la bras- 
sière on la terrine ; dégraissez et passez la cuisson ; ajouta une 
poignée de truffes hachées très fin; faites un peu réduire et Ket la 
sauce avec quelques marrons rôtis et écrasés. 

»• 43ofc Chapon^ au gros seL 

Flambez-le légèrement, et troussez-le , les pâtes dans le corps, 
après les avoir passées sur le feu pour les éplucher; ficelpz-la, et 
iai tes-le cuire dans la marmite; il vaut mieux cependant le faire cuirt 
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à part dans un vase juste à sa grandeur , avec du bon bouillon, quel- 
ques racines , un bouquet de persil , une gousse d'ail , gros poivre et 
muscade râpée , pas de sel , parce que le bouillon est salé ; il fout 
même que le bouillon soit peu salé à cause de la réduction. Lorsque 
le chapoa est cuit , ce que Ton reconnaît lorsque l'aileron cède sous 
le doigt , on le retire et on le tient chaudement; on passe la cuisson , 
on la fait réduire , et on la verse sous le chapon. On peut y ajouter 
un peu de jus ou de marmelade de tomate (voy. n*** 4 ^^ ^7)- 

B* 43 1. Chapon à la Béchamel. 

Coupez par membres un chapon rôti , ou s'il a été entamé, levez 
toutes les chairs, et coupez-les en filets; faites une béchamel 
(voy. n" 34 et 54 ) , et lorsqu'elle est suffisamment réduite, met- 
tez-y les débris de voire chapon pour le faire chauffer sans bouillir. 
Si la béchamel n'était pas assez liée, vous pouvez y mettre un jaune 
d'œuf ; ajoutez un peu de jus de citron au moment de servir. 

«• 43^- Chapon farci à la Crème. 

Enlevez tout l'estomad du chapon rôti ; prenez-en les chairs, et 
hachez- les très fin. Faites bouillir une forte poignée de mie de 
pain avec une chopine de crème ou de lait , jusqu'à consistance 
d'une bouillie épaisse ; laissez refroidir et mêlez avec cette bouillie la 
chair hachée provenant de l'estomac du chapon; ajoutez six onces 
Vie graisse de bœuf , du persil , de la ciboule , des champignons , le 
tout haché et passé au beurre , sel , poivre, épices al quatre jaunes 
d'oeufs ; remplissez de cette farce le corps du chapon , et arrangez- 
la par-dessus , de manière à figurer l'estomac que vous avez enle- 
vé; unissez avec un couteau trempé dans l'œuf battu ; paoei avec 
de la mie de pain. Mettez le chapon ainsi préparé dans une tour- 
tière sur des bardes de lard ; posez la tourtière sur des cendres 
chaudes; et couvrez avec le four de campagne. Servez avec une 
sauce piquante à votre choix ( voy. n° 47 et suiv. ). 
îs« 453. Chapon à la Nantaise. 

Faites une farce avec le foie , une douzaine de marrons rôtis , un 
morceau de beurre , persil , ciboules , une pointe d'ail , deux jaunes 
d'œufs, sel, gros poivre et muscade râpée ; faites cuire le chapon 
à la broche , après l'avoir rempli avec la farce et enveloppé d'un 
papier beurré ; lorsqu'il est cuit ," dorez-le avec un jaune d'œuf 
délayé dans du beurre tiède ; panez avec de la nriede pain , et faites- 
lui "prendre une belle couleur; servez avec une sauce piquante 
(voy. n° 47 ^^ suiv.). 



Digitized by VjOOQ IC 



VOLAILLE [ n^ 434 à 457 ]. 1 a i 

iv«434* Chapon au Riz. 

Faites cuire un chapon à la braise (voy. n' 4*^^ lorsqu'il 
est cuit, retirez-le et tenez-le chaudement ; passez la cuisson; 
mettez-y un quarteron de riz , que vous aurez fait citever aupa- 
ravant dans du bouillon ; laissez-le n^ijoter pendant un quart 
A'heure; ajocitez un peu de caramel, pour lui donner de la 
couleur , et servez sous votre chapon. 

K* 435. Cliapon en Croûte. 

Piquez votre chapon avec du petit lard; troussez les pâtes 
^ns le corps, et faites^Ie cuire à la braise, comme il est pres- 
crit ci-dessus (voy. n** 4^^)> ^^ ^^^^ ^^ P^^ deî)on boufllon, 
quelques racines , poivre et épicei. Quand il est cuit , passez \g^ 
cuisson , £etites-la bien réduire, et remettez-y votre chapon , pour 
que toute la sauce s'y attache. Laissez-le ensuite refirodir ; mettez 
dans une casserole un bon morceau de beurre manié àe ÎBjnne , 
du lait, sel , poivre et muscade râpée ; âiites épaissir cette sauce, 
et couvrez-en entièrement votre chapon; |9anez-le avec de la 
mie de pain bien épais ; passez-le sous le four de campagM jus- 
qu'à ce qu'il ait pris Une belle couleur dorée; sertez ave« unq 
sauce piquante (voy. u^ 4? ^^ suiv.) 

»• 436. Blanquette de Chapon. 

Coupes en filets toutes les chairs d'un chapon râti. Concasse» 
les os et faites-les bouillir avec du bouillon, et un bouquet gsupi; 
passez le jus au tamis ; après une demi-heure ou trois quarts 
d'heure d'ëbullition, passez avec un bon morceau de beurre, du 
persil et de la ciboule hachés ; mettez un peu de farine et mouil- 
lez avec le jus tiré des os de votre chapon ; ajoutez des cham- 
pignons ; lorsqu'ils seront cu^ts , mettez les filets de chapon dans 
la sauce , et tenes la casserole chaudement , sans bouilUr ; av. 
moment de servir , faites une liaison de deux jaunes d'œufs, et 
mettez un peu de jus de citron ou de verjus. 

N* 437. Hachis de Chapon. 

Levez toutes les chairs d'un chapon rôti; ôtez-enjtous les ner£i, 
•et hachez-les très fin; mâez-y line vingtaine de marrons rôtis 
et piles ; traite^ les os de votre chapon comme il est prescrit ci- 
dessus ; passez-en le jus au tamis ; fiâtes roussir légèrement une * 
demi-cuillerée de faiine dans du beurre ; mouillez avec le jus 

9 
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tiré dc9 os ; fûtes un peu rêânire , après avoir assaisonné de 
poivre et moscade râpée, pas'd« ««1, parce que le jus doit être 
assez salé. Au moment de servir, ajoutez une liaison de trois 
jaunes d'œp ji ; mettez votre hachis dans la sauce , et tenez chau-* 
dément sans faire bouillir. 

N* 438. Chapon en Mayonnaise. 

Coupez en morceaux un cbapo/i rôti ; faites-les nçiariner avec 
delliuile, du vintigre aromatique^ sel , gros poivre, cerfeuil^ 
civette , pimprenelle et estragon hachés ; dressez vos morceaux 
sur un plat; entourez-les d'un cordon d'œufsâurs; d*ancbois,- 
de corfiiclions Qt de câpres hachés % versez par dessus une mayon- 
naise (voy. n** 4o)- . ' . 

w' 439* Croqueùes de Chapon. 

Hachez (es chairs d'ua chajton rôti , après eu avoir été les 
nerfs. Préparez voire hachis comme il est prescrit ci-dessus (voy « 
n* 4^7)' Faites-^u àm petits tas que vous laissez refroidir; rou- 
lez-les, eu boulea et panez-les; trempez-les ensuite dans de 
l'œuf battu, etpanez-lea une seconde fois; faites-les frire, et ser- 
vez avec du persil frit, ou avec une sauce piquante» si vous le 
préférez (voy. n® 47 et suiv. ). 

K* 44o- dbseryation. 

Le chapon et ta poularde peuvent encore se pi*éparer en ma- 
rinade, en kari , etc. » comme le poulet (voy. n" 4^ ' «t suiv.) ; 
lorsqu'ils sont vieux on peut les mettre en daube , en galantine, 
etc. , comme le dindon (voy. n'' 444 ^^ «uiv.). 

«'' 44i- Dindon. 

La dinde est ordinairement plus délicate que It dindon ; towa 
deux doivent être choisis bien en chair, gras, et ayant la peau 
fine et blanche : les vieux dindons ne sont bons qu'à mettre 
en daube ou en galantine. 

»• 44^- Diri4on aux Truffés rôU* 

Préparez-le comme H est prescrit pour le chapon aux truAt 
(voy. n» 428.) 

»• 443* Dindon om^ Trigffif, k^aiséf 

(Voye» ]l^tsan à FAn)ço9iÀoise, ti^%i .^ • ' 
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»• 444- Dindon en Daube. 

Ce sont les vieux diodoos qu'on met ordinarirement en daube; 
tboisrssea-en un qui soit bien en chair ; piqbez-le partout avec 
dâgroslardonsassaisonne's; coupez-lui les pâtes, et bridez-le pour 
qu'il conserve une belle foone ; mettez-le dans une braisière ou 
une terrine juste à sa grandeur, avec des bardes de lard dessous; 
ajoutez les pâtes épluchées, un fort jaiTetde veau coupé en autant 
. de morceaux que vous pourrez , <ihsux carrottes fendues , quatre 
gvg«<>gnon» dont un piqué de trois clous de girofle, un panais 
coupé , quelques zestes de citron, un bouquet garni , sel , gros 
poivre ; tnouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc ; cou- 
vres hermétiquement, et faites cuire à petit feu peixdant quatre 
heures; quand le dindon est cuit, retirez la braisière du feu ^ 
et n^ôtez le dindon que lorsque la cuisson est un peu refroidie : 
«ans cette précaution il prendra une mauvaise couleur. Passez la 
cuisson ; si <dle est trop longue, faites-la réduire ; vous connaîtrez 
qu'elle est à son point, quand en en versant quelques gouttes 
sur une cueiller que vous exposerez à l'air, elles se prendront en 
gelée. Si vous voulez que^otre gelée soit tout-à-fait transpa*' 
rente, il faut la clarifier; k cet effet fouettez un blanc d'œufet 
versezrle dans la gelée un peu plus que tiède ; battez bien et 
mettez sur le feu ; quand la gelée aura jeté quelques bouillons 
passez-la à travers un tamis ou une serviette ; laissez-la prendre et 
décorez-en le tour du plat sur lequel vous servirez votre dindon. 

»• 445. Dindon roulé*. 

Coupez en deux un dindon dans le sens de sa longueur; 
diéso9Btt»-le complètement, sans endommager la peau ; mettez sur 
cfaâqiie moitié une farce de viande (voy. n* 87), et roulez-les 
comme on saucisson ; couvrez-les de bardes de lard et ficelez- 
les ; faites cuire avec ^moitié eau et moitié bouillon , un bouquet 
garni, une pointe d'ail, deux carottes, deux ognons, dont un pi(|ué 
de deux clous de gnrofle, un panais, sel, gros poivre et épices; 
dégrai^ftez la cuiseoa; bites-la réduire, et liez-la avec un peu de 
)as, 81 VOU9 ett avez y on aVec lyn morceau de beurre manié de 
farine. 
»• 446. Galantine de Dindon^ 

Désossez entièrenfient un dindon d'une bonne grosseur, et bien 
en chair ; commencez à désosser par le dos, et prenez garde d'en- 
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dommager la peau ; levez une partie des chairs de Testomac et 
de» cuisses , en retranchant de celles-ci (ous les nerfs qui s'y trou- 
vent ; coupez en 61ets la moitié de la chair que vous avez levée 
sur le dindon, et hachez le reste; prenez un morceau de veau 
d'un poids proportionné à la grosseur de votre dindon , «t -au- 
tant de lard bien gras; coupez-en aussi la moitié en filets €t «a 
lardons , et hachez l'autre moitié ; préparez encore des filets de 
truffes, si vous voulez en mettre, et de la langue à Técarlate ; éten- 
dez la peau du dindon , la chair en-dessus ; couvrez la de la farc« 
que vous avez faite en mêlant vos viandes hachées , que vous avct 
assaisonnées de sel , poivre et épices; sur cette couche , arrangez, 
en les entremêlant, des filets de dindon, de lard , de truffes , 
de veau et de langue; recouvrez d'une couche de farce ;roette9 
encore des filets , et ainsi de suite , jusqu'à ce que tout soit em- 
ployé ; routez la peau du dindon ; cousez-Ja pour que rien ne 
s'en échappe ; donnez à votre galantine une forme allongée ; cou- 
vrez-lâ de bardes de lard, et enveloppez-la d'une toile très claire, 
que vous contiendrez avec une ficelle , ou que vous coudrez 
après la voir bien serrée ; mettez-la dans une braisière , ou 
tout autre vase juste à sa grandeur , avec des bardes de lard 
dessus et dessous ; ajoutez un fort jarret de veau coupé en mor<^ 
ceaux , quatre carottes coupées et fendues , et quatre ognons, dont 
un piqué de trois clous de girofle, un fort bouquet garni , sel, 
poivre et epices. 

Pendant tous ces préparatifs, concassez la carcasse de votre din*- 
don ; mettez-la dans une casserole avec deux ou trois cuillerées à 
pot de bouillon ; faites bouillir pendant trois quarts d'heure ou une 
heure ; passez le jus au tamis , et servez- vous^en pour mouiller 
votre galantine ; ajoutez un verve de vin blanc ; faites cuifc à petk 
feu pendant quatre heures. Observez , pour retirer votre galantine 
et pour clarifier la gçlée , ce qui est prescrit à l'article du dindon 
en daube (voy. n<» 444)- 
TU* 447' Cuisses de Dindon à la Saucç Robert. 

Ciselez légèrement les cuisses d'un dindon cuk à la broche y as- 
saisonnez-les de sel et poivre; faitet-lés griller à feu doux et servez 
avec une sauce Robert (voy. n® 4^- 

î5* [\l\%. Dindonneau à la Languedocienne. 

On le met à la broche , et on Tarrose afvec de l'huile , ce qui lui 
fait prendre une belle couleur et rend la peau croquante 
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On peut le servir avec une sauce piquante (voy. n*** 47> 4^ 
et 49). 
n* 449- Dindon en Surprise. 

JPaitet cuire à labroche un dindon, et laissez-le refroidir ; levez- 
en Festoinac, et remplissez-le entièrement d'un ragoût à votre choix 
(voy. n*» 85,. 95 et suivans) ; vous ferez entrer dans ce ragoût les 
blancs qui tiennent à l'estomac , que vous avez leve's ; couvrez le 
ragoût avec de la farce à quenelle , et disposez-la de manière à 
figurer l'estomac ; panez avec de la mie de pain mêlée avec du fro- 
mage râpé, faites chauffer et prendre couleur sous le four 4e cam- 
pagne; servez avee^ une sauce allemande (voy, n** 40- 

N° 45o. Mlerons de Dindon en Fricandeau. 

Après les avoir ëchaudés et épluchés, piquez-les de petits lardons-, . 
faites-les blanchir à l'eau bouillante ou dans la marmite, et finis- 
sez comme les fricandeaux de veau (voy. n° 3i i). Servez avec de 
l'oseille ou ^ne purée de lentilles, de marrops, etc. (voy. n** 70 
à 77). 
w*' 45 f. Ailerons en Fricassée de Poulets, 

Faites-les blanchir, après les avoir échaudés et épluchés , et 
faites comme il est prescrit pour lafricassée de poulets (voy. n** 4' 0* 

K* 4^2. Ailerons à la Sainte- M enehould. 

Faites-les cuire avec moitié bouillon et moitié vin bianc, un 
bouquet garni, gros poivre et muscade râpée, pas de sel, parce 
qu'il faut que Içmouillement réduise, et que le bouillon est déjà 
salé; faites bouillir jusqu'à ce que la sauce ^'attache aux ailerons; 
saucez-les bien dedans, et mettez-les refroidir ; trempez-les dans 
rhuile et panez-les avec de la mie de pain; fait£s-les griller, ou met- 
tez-les sous le four de campagne pou( leur faire prendre couleur; 
arrosez-les auparavant d'un peu d'huile ; en servant, exprimez 
dessus un jus de citron. 

»• 453. Ailerom en Haricots 

Faites roussir dans le beurre une demi-cuillerée de farine; pas- 
sez-y vos ailerons , et mouillez avec du bouillon en assez grande 
quantité, parce qu'iKaut que les ailerons cuisent à grand (eu; as- 
saisonnez d'an bouquet garni , poivre et épices , pas de sel, parce 
que le bouillon est salé et qu'il réduira ; quand les ailerons sont 
cuiu aux tif»is quarts , faites roussir un peu de ferine dans du 
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beurre; ajoutez un peu de sucre dans votre roux, et passesr} 
des petits navets , jusqu'à ce qu'ils aient pris une belle couleur; 
versez Je tout sur les ailerons , et laissez-les achever de cuire ; dé- 
graissez avant de servir. 

Vous pouvez substituer des marrons aux navets, ou mettre 
moitié' des uns et des autres. 

«• 454- ^ Ailerons frits. 

Faites cuire des ailerons comme il est prescrit pour une fricas^'e 
de poulets ; que la sauce soit courte et bien liée ; laisses refroidir 
(on ne doit rien laisser refroidir dans un vase de cuivre); quand ils 
sont froids , trempez-les bien dans leur sauce et panez-les ; trempes-» 
les ensuite dans l'œuf battu, et panez-les une seconde fois ; faites-les 
frire jusqu'à ce qu'ils soient bien blonds ; servez avec du persil frit, 

w* 455. Ailerons en Matelote. 

Faites roussir dans le beurre une demi-cuillerée de farine; passex-j 
les ailerons; mouillez avec moitié vin et moitié bouillon, etajou* 
tez un bouquet garni, une gousse d'ail, deux clous de girofle, 
sel et poivre ; faites cuire à gi*and feu ; quand les ailerons sont cuita 
à moitié, mettez dans le ragoût des petits ognons passés au beurre 
et des champignons ; sur la fin , ajoutez une demi-cuillerée de 
câpres ; servez avec des croûtons. 

»• 456. Hachis de Dindon à la Béchamel. 

Enlevez les chairs d'un dindon rôti ; hachez-les très fin ; faites 
bouillir une quantité suffisante de béchamel (voy. n*" 34) un peu 
claire ; mettez-y votre hachis avec un peu de beurre , du sel , 
poivre et muscade râpée ; tenez chaudement sans faire bouillir* 
Servez avec des croûtons ou des œufs pochés. 

w® 457. Capilotade de Dindon. . 

Coupez les chairs d'un dindon en filets minces , que vous arrangez 
par couches dans une casserole , en assaisonnant chaque couche 
avec persil, ciboules, échalottes , basilic, champignons , le tout ha- 
ché très fin, sel , poivre et muscade râpée ; mettez dessus et des- 
sous quelques bardes de lard ; mouillez avec un verre devin blanc; 
faite cuire > petit feu. Yers la fin, ajoutez deux cuillerées d'huile 
fine. Ecrasez le foie daps la sauce pour la lier ; en servant, ajou- 
tez i^n jus de citron ou du verjus, ou Uf) filet de vinaigre. 



Digitized by VjOOQ IC 



VOLAILLE [or 4S6 à 402], 1^7 

!!• 458. Piruade. 

$ 
"Quoique la pintade soit presque toujours élevée dans les basses- 
cours^ elle n'a pas encore entièrement dégéne're', et elle se rap- 
procbi^ plus par sa saveur du faisan que des volailles domestiqués: 
mais pour la manger dans toute sa perfection , il Êiut l'attendre 
autant de temps que la saison peut le permettre. On peut la préparer 
de toutes les manières prescrites pour le fSûsan et le chapon. 

If* 459. Canard. 

Le jeune canard, qu'on nomme caneton « sd aerC souretit rAti 
k la broche ; on met uu jus de citron dans la lèchefrke, et on 
Tarrose souvent r 

Après l'avoir feit rdtir, on peut la «ervir aussi av«c une tance 
piquante (voy. u^ et suiv.). 

!(• 460. Canard en Salmis. 

(Voyez ce qui est pTçs((uût pour le Salmis de canaid fauvtt(|t, n»4<'o . ) 
Nt. 461. Canard aux Navets. 

Faites roussir dans le beurre une cuillerée de farine; passez-y ^ 
vôtre canard ; mouillez avec du bouillon et un demi-verre de 
vin blanc; ajoutez un bouquet garni , sel , gros poivre et mus- 
cade râpée; quand le canard est k moitié cuit, faites. roussir des 
navets dans le beurre en ajoutant un peu de sucre dans votre 
roux ; lorsqu'ils ont pris une belle couleur , mettez-les dans la 
casserole où est le canard , et finisse; de^ cuire le tout e^emble; 
dégraissez et faites réduire la sauce. 

If* 462. Autre manière. 

Faites cuire votrQ. canard dans une braisière juste à sa gros- 
seur, enveloppé de bardes de lard avec un bouquet garni , des 
tranches de citron sans blancjs ni pépins, deux carottes, deux 
ognons , dont un piqué de deux clous de girofle , un panais ,- 
sel^ros poivre et épices ; mouillez avec du bouillon et un verre 
de vin blanc; faites cuire à petit feu; quand le canard est cuit, 
retirez-le, et tenez-le diaudement; vous avez des navets aux- 
quels vous avez fait prendre couleur *en les passant au beurre ' 
avec un peu de sucre; mettet-lei dans la cuissan de votre ca- 
nard pour acbever de cuire; Cuites réduire la sauee, et lîezf4a 
avec un peu de juf, si vous en avez, ou avec* un peiude beurre 
manié de farine. 
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Vous pouvez substituer des marroqs aux navets , ou mettre à 
la fois des uns et des autres; si vous employez des marrons 
râtis, vou^ ne les mettrez dans la sauce que lorsquelle sera 
réduit* k son point ; si vous n'avez que des marrons crus, enle- 
vez-en la première peau; sautez-les dans le beurre, jusqu'à ce 
que la seconde peau se détache ; ëpluchez-les , et mettez-les dans 
le ragoût ea même temps que les navets. 

M* 463. , Canard aux Olwes. 

Faites cuire un canard à la |iraise, comme il est prescrit ci- 
dessus ; retirez-le lorsqu'il est «uit ; passez la cuisson ; ajoutez-y 
d^s champignons coupés, et faites-U réduire ; épluchez des oli- 
.ves, en coupant la chair autour du noyau, en spirale; elles 
conserveront par-là leur première forme; jetez-les dans votre sauce 
et faites-les bouillir un instant. Versez sur% canard. 

H* 464" Canard farci. 

Désossez entièrement un cai^ard sans endommager la peau ; 
commencez par la poche, et renversez la peau et la chair à me- 
sure que vous la séparez des os ; enlevez une partie de la chair 
des filets et des cuisses ; hachez-la avec un quarteron de rou^e 
de veau 9 une demi-Uvre de graisse de bœuf , persil, ciboules, 
champignons, deux œufs crus, sel, poivre et un bon verre de 
crème réduite; mêlez-bien le tout ensemble, et remplissez-en 
votre canard ; recousez la peau , et ficelez pour que rien ne s'é- 
chappe ; faites ciiire à la braise , comme il est prescrit ci-dessus 
(voy. »® 462). Servez avec un ragoût de marrons que vous pré- 
parez avec la cuisson de votre canard. 

«• 465. Canard aux petits Pois. 

Faites cuire un canard à la braise, comme il est prescrit ci- 
dessus (voy. n^ 4^^)! faites roussir un peu de farine dans du 
beurre; passez-y du petit lard coupé en tranches minces , et un 
iitron de pois ; mouillez avec la cuisson du canard que vous avez 
passée ^u Umis ; assaisonnez de sel et poivre , avec un bouquet 
garni; quand les pois sont cuits, nuasquez-en votre canard. 

»• 466. Canard aux Ognons. 

' Faites cuire un canard à la braise , comme il est prescrit au 
n* 46^ ; coupez de gros ognons en tranches après les avoir fen- 
das en deux, et en avoir retranehé la tète et la queue; faites-les 
roussir dans du beurre avec une pincée de farine ; mouillez-les 
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avec la cuisson du canard ; faites réduire à courte sauce ; dégrais- 
flcsB', «joutez un filet de vinaigre , et servez sur le canard. 

N* 467» Canard à r Italienne. 

Faites-le cuire comme ci-dessus ( voy . n° 4^^ ) > mettez dans 
une casserole deux cuillerées d'huile , persil , ciboules , champi- 
gnoM , une gousse d'ail , le tout Lâché ; passez le tout avec une 
pincée de farine ; mouillez avec la cuisson du canard , dégraissée 
éc passée au tamis; faites réduire à courte sauce; servez sur le 
canard. 

On peut encore servir le canard avec une purée de pois , de 
lentilles ou de marrons ; il faut toujours le faire cuire à la braise , 
comme il est prescrit , et employer la cuisson dégraissé^ et passée 
pour mouiller les purées. 

H*468. Oie. 

On ne met à- la broche que les jeunes oies ; on les reconnaît , 
lorsqu'en pliant la partie supérieure du bec , elle se rompt feicile- 
ment. 

M* 4^9- ^'^ farcie de Marrons. 

Otez la première peau de cinquante marrons ou plus , et passez- 
les avec un peu de beurre jusqu'à ce que la seconde peau s'enlève 
fecilement ; ou bien , prenez des marrons rôtis à la poêle ; épluchez- 
les , mettez à part les plus beaux et les plus entiers ; hachez les 
autres avec le foie de votre oie , une demi-livre de chair à sau- 
cisse , un peu de panne de cochon , ou un morceau de beurre , 
une échalotte , une pointe d'ail , perëil , ciboules , sel , poivre et 
muscade râpée ; passez cette farce sur le feu pendant un bon 
quart 4'heure , et remplissez-en le corps d'une jeune oie ; cousez 
les ouvertures pour que rien ne sorte ; faites cuire à la broche , 
et servez avec un ragoût de marrons (voy. n** 90). 

»• 470. . Oie en Daube. 

Lardez-la parfont avec du lard assaisonné de persil , ciboules , 
échalottes , une demi« gousse d'ail , un peu de sanj^ , thym , 
basilic , le tout ha(^é très fin , poivre , sel et muscade râpée , 
épluches des marrons rôtis ; passez-les au beurre avec un peu 
de sucre , et reaipl|9S€f»-en le corps de votre oie ; ficelez- la pour 
qu'elle ne se déforme paa , et mettez-la dan§ une braisièrc on! 
terrine , juste à sa grandeur , avec des bardes de lard dessus et 
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dessous ; tnouillez avec moitié eau ou bouillon , et moâtic via 
blanc ; ajoutez un fort jarret de veau coupé en morceaux , quatre 
carottes , quatre ognons , dont un piqué de trois clous de girofle , 
un panais, un bouquet garnie sel, gros poivre et épices. Faites 
cuire à petit feu , pendant deux ou trois heures , suivant Tâge de 
votre oie ; retirez-la lorsqu'elle est cuite ; dégraissez la cuisson , et 
passez-la au tamis ; faites la réduire , si elle est trop longue , jus- 
qu'à ce qu'elle puisse se prendre en gelée en -refroidissant. Si vous 
voulez que la gelée soit bien transparente , vous la clarifierez anec 
un blanc d'œuf ; quand la gelée est prise, dressez-la autour du 
plat sur lequel la daube doit être servie. 

N*^ 4? I • Oie aux Navets. 

Préparez-la comme il est prescrit pour le canard «nx navvu 

(voy. n*46i ). 

«® ^'j^. Manière de conserver les Caisses et les Mies 

d'Oies. 

Prenez des oies bien grasses ; faites-les cuire à moitié à la broche; 
levez ensuite les cuisses et les ailes sans rien laisser à la carcasse ; 
laissez-les refroidir; frottez-^les avec un peu de salpêtre, mêlé de 
sel fin ; rangez-les par lits dans une terrine , en mettant entre elles 
des feuilles de laurier , de sauge et un peu de thym ; laissez-les 
vingt-quatre heures dans cet état. Mettez k part toute la graisse 
qui peut se trouver encore dans le corps de vos oies ; faites-la 
fondre à petit feu ; et réunissez-la k celle que les oies ont rendue 
en cuisant. Lorsque vos cuisses et ailes ont mariné pendant vingt- 
quatre heures , essuyez-les ; faite^ fondre toute la graisse , et si 
vous ne croyez pas en avoir assez pour couvrir les ailes et les 
ouisses , ajoutez-y quantité suffisante de saindoux ; mettez les ailes 
et les cuisses dans cette graisse pour achever de cuire ; ne poussez 
pas trop le feu : il suffit que la graisse frémisse, ce qui est causé 
par les matières aqueuses qui se dégagent. Quand elles sost assez 
cuites , ce qui se reconnaît lorsqu'on peut y enfoncer une paille , 
retirez- les, et laissez-les presque refroidir; arrangez-les alors 
dans un pot de terre , en les serrant le pbis que vous pouiTez les 
unes contre les autres ; versez par-dessus votre giaisse encore 
chaude : il faut qu'elles soient couvertes de l'épaisseur de trois 
doigts ; ne couvrez le pot quelorique ce qu'il contient ^t entière- 
ment refroidi. 
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On les sert avec différentes sauces et ragoûts : à la sauce Robert 
( Toy. n» /^5),k la Sainte-Menehould ( voy. n** 4^2) , avec une 
sauce piquante (voy. n** 4^» 4? ) > ^^ ^^^^ ^^^ rémoulade ( voy. 
n«»5o). 

On peut encore , après les avoir fait un peu frire dans 
leur graisse, les servir avec une sauce à la moutarde que Ton 
fait ain3i : 

Mettez dans une casserole un petit morceau de beurre manié 
de farine, avec une cuillerée de bonne moutarde, quelques 
ëcbaloltes bacbées , une pointe d'ail , sel , gros poivre et 
muscade râpée , un peu de jus ou du bouillon ; faites lier sur 
le feu. 

La graisse dans laquelle on a conservé les ailes et les cuisses , 
peut être employée dans la cuisine au lieu debeurre; elle est excel- 
lente pour préparer la choucroute. 

H* 473. Oie à la Choucroute. 

Faites cuire une oie à la broche; vous avez Auparavant bien 
^lavé la quantité de choucroute qui vous est nécessaire ; mettez-la 
dans une casserole avec des tranches de petit lard , un cervelas 
et des saucisses; mouillez-la avec du bouillon et la graisse de 
votre ' oie ; faites-la cuire pendant deux heures à petit feu ; 
mettez-y alors votre oie rôtie pour la réchauffer; dressez-la 
ensuite sur un plat ; égouttez la choucroute ; mettez-la autour 
de l'oie avec les saucisses et le cervelas dépouillé de sa peau 
et coupé en tranches. ^ ^ 

11* 474- Pigeons. 

Le pigeon de volière est le seul qu'on soit dans l'usage de mettre 
à la broche ; choisissez-le jei)ne ; enveloppez-le d'une barde de 
lard et d'une feuille de vigne dans la saison. 

w* 475. Pigeons en Compote. 

Faites roussir une demi-cuilUrée de farine avec du beurre ; 
passez-y des tranches de petit lard et vos pigeona«i mouillez avec 
du bouillon ; ajoutez des champignons , quelques foies de volaille, 
si vous en avez, ou un ris de veau coupé en morceaux, un bouquet 
garni , une pointe d'ail , du poivre , de la muscade râpée , pas 
de sel , parce que le bouillon est salé ; faites cuire et réduire à 
courte sauce ; d^raissez avant que les pigeons soient entièrement 
cuits ; mettez des petits ognons que vous aurez passés au beurre' 
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jusqu'à ce qu'ils soient bien blonds ; ajoutez , au momeot de servir, 

un peu de jus de citron ,.ou Mu filet de vinaigre. 

w* 476- Pigeons aux Pois. 

Faites roussir une deini-cuillerée de &rine dans du beurre ; 
mettez-y vos pigeon^ avec de^ tranches minces de petit lard ; faites 
bien revenir le tout; mouillez avec du bouillon; assaisonnez de 
poivre avec un bouquet garni , peu de sel , parce que le bouillon 
est salé ; mettez vos pois ( un litron pour trois ou quatre pi- 
geons); faites cuire à petit feu et réduire à courte sauce; avant de 
servir, ajoutez un petit morceau de sucre , ou , ce qui vaut mieux, 
mettez-le quand vous faites votre roux. 

Il* 477- Pigeons aux Pointes d! Asperges. 

Ils se préparent de même que ceux au pois , avec cette diffé- 
rence , qu'on n'ajoute les pointes d'asperge que loi^que les pigeons 
sont presque cpits. Les asperges doivent avoir auparavant é(é 
blanchies à l'eau bouillante. 

H» 478. Pigeons à la Sainte-Menehould. 

Après les avoir vidés , flambés et troussés , mettez dans une 
casserole un morceau débourre manié de farine, un bouquet de 
persil et ciboules , deux ognons en tranches , des filets de carottes 
et de panais, une gousse d'ail entière, deux clous de girofle, 
une feuille de laurier , sel , poivre , muscade râpée , et une clio- 
pine de lait ; faites bouillir q^ques iostans , et mettez-y vos pi- 
geons, que vous faites cuire à petit feu ; lorsqu'ils sont cuits, re- 
tirez-les et faites-les égoutter ; enlevez le plus gras de la cuisson 
et mettez-le sur une assiette ; saucez-y vos pigeons et panez-les ; 
faites-les griller, en les arrosant avec ce -^ qui reste du gras 
dans lequel vous les avez trempés ; servez avec une rémoulade 
(voy. n** 5o). 

w* 479» Pigeons à la Crapaudine. 

Fendez-les par le dos , sans les séparer , depuis le cou jusqu'au 
croupion ; aplatissez-les ; assaisonnez-les de sel , gros poivre et 
muscade ri\pée; trempez-les dans du beurre tiède et panez-les 
partout ; faites-les griller , d'abord l'estomac ei\ dessous ; re- * 
tournez-les quand ils sont assez cuits de ce côté; servez avec 
une sauce piquante à l'échalotte ( voy. n° 44)- 
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Si vous n^avez pas le temps de les paner , mettez-les daD»anè 
casserole 9 toujours l'estomac en dessous, avec un morceau de 
beifrre ; assaisonnez de sel , gros poivre et muscade râpée ; retour- 
nez-les lorsqu'ils sont assez cuits d'un côté ; retirez-les lorsqu'ils 
sont cuits; ajoutez à votre fonds une pincée de farine, un peu de 
bouillon et de vinaigre , des échalottes bâchées , sel et poivre ; 
faites bouillir et réduire , el versez sur vos pigeons. 

»• ùfio. Pigeons en Matelote. 

Faites roussir une demi-cuillerée de farine avec du beurre; 
passez-y vos pigeons avec du petit lard coupe en tranches min- 
ces; mouillez avec du bouillon et autant de vin blanc assai- 
sonné de sel, poivre, épices, un bouquet garni; ajoutez des 
champignons et des petits ognons passés au beurre ; faites cuire 
vivement pour réduire a courte sauce. 

H* 48 1 . Pigeons frits. 

Prenez des pigeons de sept à huit jours ; flambez-les légèrement 
et ëpluchez-les ; laissez les ailes, la tête et les pâtes; faites-les 
cuire avec un morceau de beurre , du vin blanc , un bouquet gar- 
ni, deux clous de girofle, une pointe d'ail, sel, gros poivre et 
muscade râpée ; lorsqu'ils sont cuits , retirez- les pour les égoutter 
et les faire refroidir; trempez-les dans une pâte à frire , et faites-les 
frire de belle couleur ; servez avec du persil frit. 

( Voy. pour la pâte à frire , n° 19. ) 



POIîigÔN DE MER. 


n» 482. Esturgeon rôti. 

Ija chair de l'esturgeon ressemble beaucoup à celle du veau ; 
prenez-en un tronçon ; piquez-le de gros lard bien assaisonné ; 
faites-le mariner (voy. n" 63) et ensuite rôtir, en l'arrosant sou- 
vent avec sa marinade; sei-vez avec une sauce piquante ( voy. 
n*'46et suivans). 
1^0 ^83. Esturgeon braisé. 

Piquez-le comme ci-dessus; mettez-le dans une braisière juste ' 
à sa grosseur, avec du lard râpé, quatre ognons coupés en tran- 
ches , deux caroUM coupées e» lames , un panais coupé de 
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même , un fort bouquet gainî , sel , poÎTre et épices ; éfnoet forte-^ 
ment ; mouillez avec du vin blanc ; faites cuire à gr^d £eii ; serres 
avec une ^uce piquante , dans laquelle vous ferez entrer le Ands 
de votre cuisson. 

w* 484- Saumon à la Sauce aux Câj)res. 

Prenez une trancbe ou dalle de saumon; marinez-b avec 
de rhuile, du persil, de la ciboule , sel, poivre et muscade 
râpée ; faites-la griller à un feu modéré en Tarrosant avec sa 
marinade; servez avec une sauce au beurre avec des câpres 
(voy. n^3i). 

K* 485, Sawnon au Bleu. 

Faiies*>le cuire dans une poissonnière avec du vin , des ca- 
rottes coupées en lames , des ognons en tirancbes ^ quatre clous 
de girofle , quatre feuilles de laurier, une poignée de persil , 
quelques branches de thym, sel et gros poivre; faites-le cuire 
tout doucement : vous reconnaîtrez qu'il est cuit lorsque les yeux 
sortiront de la tête* Il faut qu'il soit totalement couvert par 
le court-bouillon; si vous le servez pour entrée, enlevez les 
écailles et masquez-le avec une bonne sauce an beurre, dans 
laquelle vous mettrez des câpres, des cornichons coupes et 
quelques anchois; si vous voulez le servir pour rôt, ne l?é* 
caillez pas , mettez-le à sec sur une serviette avec un lit de 
persil par-dessous. 

-^ 4À6. Saumon à la Sauce Tomate* 

Faites griller une dalle de saumon , comme il est prescrit aa 
n® 4^4 i servez avec une sauce tomate (voy. n° 87). 

N* 487. . Saumon salé. 

On ne le mange qu'en sakde : pour cela , après Tarv^r dessdë ^ 
fiûtes4e cuire i Teai^; ne le laissez pas bouillir, parce qu'il dur-^ 
cirait ; faites'^le bien égoutter. 

jf 448- Turbot et Barbue. 

On les prépare Vxxn et l'autre de la même manière ^ fGÛtes-les 

cuire à l'eau de sel , ou avec moitié lait et moitié eau de sel , 

' ou au court bouillon , avec des ognons coupés en tranefaes , des 

cn!>oules, du thym, du laurier, du persil, de Fàil, du gîapoSe ,^^ 

dn giK)S poivre, le tour en qnaiftité propôrtl<MAiéè'à la gtan^hncr 
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de votre turbot; salez fortement* Si vous voulez que le turbot 
soit très bbnCy il faut faire bouillir le court-bouillon à part pen^ 
dafit un quart d'beure ; passez-le au tamis ; frottez avec du jus 
de citron le côté blanc du turbot ; versez par-dessus votre court-^ 
bouillon passe' ; fsiites-le cuire à petit feu et savs bouillir , de 
peur qu il ne se rompe : vous reconnaîtrez qu'il est cuit , quand 
il cède sous le doigt ; retirez-le alors , et mettez-le égoutter. 

»• 489. Turbot à la Sauce aux Câpres. 

Faites-le cuire de Tune des manières indiquées ci- dessus; ser- 
vez avec une sauce aux câpres (voy. n° 3i ). 

«• 490. Turbot à la Béchamel. 

Levez les chairs d'un morceau de tourbot cuit comn>e ci-dassus^ 
ou d'un turbot de desserte ; arrangez-les dans un plat , et couvrez- 
les d'une béchamel ( voy. n** 34 ). 

ir 49 1 • Turbot à la Sainte^Menehould. 

Levez les chairs d'un turJ)ot de desserte ; faites-let échauffer 
dam une bécliamel (voy. n" 34) un peu épaisse; arrangez le 
totit dans un plat, en unissant bien le dessus ; panez avec de 
la mie de pain , et saupoudrez par-dessus du fromage de Parme 
râpé; fûtes prendre couleur sous un four de campagne , ou avec 
une pelle rouge. 

iT» 49a* Bme. 

n y en a de plusieurs espèces, ta bouclée est la meilleure ^ 
faites-la cuire dans l'eau avec du vinaigre et du sel , et quelques 
tranches d'ognons; ne lui faites faire que deux bouillons ; lors- 
qu'elle est cuite , retirez-la pour l'égoutter et l'éplucher. 

Yous pouvez la servir avec une sauce aVix câpres (voy. n^ 3i)ou 
au beurre noir (voy. n° 26). 

Le foie ne doit rester que deux ou trois minutes dans l'eau 
bouillante. 

K'' 493. Baie en Marinade. 

Arrachez-en la peau ', et conpez-Ia par morceaux larges de deux 
doigts; faites-les nwi^ijier pendant deui^ eu trois heures avec da 
vinaigre , sel , poivre , persil , ciboules , une gousse d'ail ; égouttez- 
les , essuyez-les ; roalez-les dans la farine , et faîtes-les frire ; ^ex'- 
^et wftt au pefsil frk. 
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N" 494- /?a/e à la Sainte^Menehould. 

Préparez-la comme le turbot à la Sainte-MenehouH ( voy. 
n**420- 
N» 495. S^les , Limandes , Carie ts et Plies. 

Ces quatre espèces de poissons se préparent ordinairement 
de la même manière ; ainsi ce qui sera prescrit pour une es- 
pèce pourra s'appliquer aux trois autres. 

N*»496- Soles frites. 

Essuyez-les après les avoir vidées et lavées ; fendez-les avec un 
couteau sur la raie du dos , du côté noir ; Carinez-les à sec , ou 
mieux encore , après les avoir trempées dans du lait; faites frire 
de belle couleur. Il faut que la friture soit bien chaude , et qu'elle 
ne languisse pas, sans quoi votre poisson sera mollasse; servez avec 
des citrons coupés en deux. 

H» 497 • Soles au Gratin, 

Préparez-les comme ci-dessus ; mettez au fond d'un plat qui 
aille au feu, du beurre tiède avec persil, ciboules, échalottes, 
champignons, le tout haché, sel, poivre et muscade râpée; 
posez par-dessus vos soles , et couvrez-les du même assaisonne- 
ment) avec du beurre; vous pouvez en faire un second lit, en 
procédant de même; ajoutez un ve^re de vin blanc ou rouge, 
et masquez avec de la mie de pain; posez le plat sur un feu 
doux; couvrez avec le four de campagne, et bon feu par-dessus. 
Pour que la mie de pain prenne bien couleur, il faut l'arroser 
avec des gouttes de beurre , avant de mettre le plat sous le four de 
campagne. 

, «• 498. Filets de Soles à Vltaliemve. 

Levez les filets de vos soles , et séparez-en la peau ; saupou- 
drez-les de sel , gros poivre , muscade râpée et persil haché ; 
mettez-les sur le feu avec du beurre; quand ils sont bien revenus, 
arrosez-les avec un jus de citron; retourBez4es ; dressez-les sur un 
plat; servez avec une sauce italienne (voy. n® 35). 

K'*499- Filets de Soles à la Mayonnaise, 

Mettez sur le gril des soles frites jusqu'à ce qu'elles soient assez 
chaudes pour que vous puissiez en enlever la peau; levez les filets , 
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et arrangez-les sur un pkt ; versez par-dessus une mayonnaise 
(voy. n** 4o). 

^^ 5oo. Èperlans frits. 

Les cperlans sont de peiits poissons de nier un peu plus (jros 
que le goujon. Lorsqu'ils sont bien frais , ils ont Tndeur de la vio-^ 
le«e; quelques personnes les .apprêtent sans les vider. 

Pour les faire frire, on les écaille, on les essuie, et après les avoir 
eufdes parles yeux avec des brochettes , on les trempe dansdu lait , 
on les farine et on les fait frire. 

^• 5oi. Éperlans au Gratin. 

Préparez-les comme il est prescrit pour les solesi 

K* 5oi^ Cabillaud. 

Après lavoir vide' et lavé , saupoudrez-le de sel ; laissez-le ainsi 
pendant une heure ; ensuite faites-le cuire comme le turbot (voy* 
n" 44^)» ^^ servez avec les mêmes sauces. 

K* 5o3. Alose. 

L'alose se sert ordinairement grillée, après avoir c'te' mdrinéé 
dans rhuile avec sel et poivre, persil, ciboules, muscade rape'ej 
quand elle est grillée, ou la masque d'une sauce aux câpres. Ou 
la sert aussi sur une purée d'oseille. 

»• 5o4. Anguille de Mer. 

Otez-en la peau ; faites cuire l'anguille à Veau de sel , avec une 
poignée de persil ; lorsqu'elle est cuite, servez avec une sauce aux 
câpres et aux anchois (voy. n° 3i). 

Vous pouvez aussi la servir avec une sauce tomate. 

»• So5. Maqueraux à la Mailre-d' Hôtel. 

Après qu'ils sont vidc's , essuyez-les avec une serviette mouillée ; 
mettez-les sur le gril , enveloppés d'un papier huilé; retournez-les 
quand ils sont cuits d'un côté; dressez-les sur un plat, api*ès les 
avoir fendus par le dos, et y avoir mis un uiorceau de beurre 
manié avec du persil , de la ciboule , une pointe d'ail, le toutha^ 
thé très (in , sel et gros poivre ; servez de suite , avantque le beurré 
soit fondu entièrement. Ai*roscz-les de jus de citron; 

»• 5o6. Maqueraux au Court-Bouillon. 

F«ite»*le8 cuire dans Veau i arec pei-sil^ cibouks, une gousse 

10 
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d'aU, du fenouil, si vous en avez , un peu de basilic , sel et gros 
poivre ; ajoutez un verre de vin blanc; ne mettez les maquereaux dans 
le court-bouillon que lorsqu'il sera bouillant ; ne les y laissez qu'un 
quart d'heure ; égouttez-les ; arrangez-les sur le plat. 

On peut les servir au beurre noir avec du persil frit (voy. n** a6). 

Ou avec une sauce aux câpres et aux anchois (voy. n*» 3i). 

Ou avec du beurre manié de fines herbes et d'une pointe d'ail, 
hachés très fin , qu'on lait seulement tiédir. Ajoutez sel et poivre, 
et un jus de citron , ou du verjus. 

H" 507. Mulet et Surmulet. 

On peut les apprêter de toutes les manières indiquées pour les 
maquereaux. 
»• 5o8. Merlans frits. 

Ecaillez , videz et lavez vos merlans; laissez-leur les foies dans 
le corps ; après les avoir bien essuyés , ciselez-les des deux côtés ; 
farinez-les , et faites-les fîrire. Il faut que la friture soit très chaude 
et qu'elle ne languisse pas , si vous voulez que vos merlans soient 
fermes. Saupoudrez-les de sel fin , en les sortant delà friture. 

w* 509. Merlans au Gratin. 

Conformez-vous en tout point à ce qui est prescrit pour les soles 
au gratin (voy. n*» 497)- 

K* 5 10. Merlans au Court-Bouillon. 

Faites cuire avec persil , ciboules , une gousse d'ail , basilic , sel , 
gros poivre ; mouillez avec de l'eau et un verre de vin blanc ; ne 
mettez les merlans dans le court-bouillon que lorsqu'il bout. 
Dix minutes suffisent pour les cuire. 

Vous pouvez les servir avec une sauce aux câpres et aux anchois. 

Ou avec du beurre manié de fines herbes avec une pointe d'ail , 
hachées très fin ; fautes seulement tiédir , et versez sur vos merlans. 

w" 5 1 1 . Filets de Merlans à V Italienne. 

(Voyez filets de soles , n*» 498). 

w* 5 12. Sardines et Harengs frais. 

Après les avoir vidés , écaillés , lavés et essuyas, mettez-les sut 
le gril à nu , ou, ce qui vaut mieux, enveloppez-les d'une feuille 
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de papier huilé; quand ils sont cuits, servez-les avec une sauce 
au beurre , dans laquelle vous délayez une cuillerée de moutarde. 

N* 5i3. Grondin, 

Le grondin se fait cuire au court-bouillon fait avec du vin blanc, 
desognons en tranches , persil , laurier, deux clous de girofle, 
sel et gros poivre ; servez-le avec une sauce aux câpres et aux an- 
dhois, ou toute autre à votre choix. Ne mettez votre poisson dans 
le court-bouillon que lorsqu'il bout. 

R° 5 14. Rouget. 

Faites-le cuire au court-bouillon comme ci-dessus , et servez 
avec les mêmes sauces. 

If* 5i5. Vives. 

Faites-les cuire au court-bouillon comme les rougets , et servez- 
les avec les mêmes sauces. 

Voud pouvez aussi faire une sauce avec une partie du court-bouil- 
lon, en y ajoutant un morceau de beurre manié de farine; faites 
réduire , et ajoutez en servant quelques câpres , ou un jus de citron. 

Cette dernière sauce peut aussi servir pour le grondin et le rouget. 

H* 5ï6. Morue. 

Pour faire dessaler la morue , il faut la mettre dès la veille dans 
de l'eau de rivière, qu'on renouvelle de temps en temps; ensuite 
on la ratisse et on la nettoie. 

Faites-la cuire à l'eau pure de rivière (n'employez jamais l'eau 
de puits , parce qu'elle durcit la morue ) ; mettez-la dans l'eau 
froide ; écumez lorsque l'eau est presque bouillante ; et lorsqu'elle 
bout, retirez le vase du feu, et couvrez-le pendant un quart d'heure ; 
ôtez ensuite la morue. 

»• 517. Morue à la Maitre-d Hôtel 

Lorsqu'elle est cuite comme il est prescrit ci-dessus, laissez le 
morceau entier , ou , ce qui est mieux , levez lés feuillets ; mettez 
la morue dans une casserole avec un bon morceau de beurre , 
persil et ciboules hachés, gros poivre et muscade râpée; faites 
seulement fondre le beurre ; évitez qu'il ne tourne en huile ; quand 
il est bien mêlé avec la morue , servez en ajoutant u:i peu de jus 
de citron ou de verjus. 
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H* 5 18. Morue à la Béchamel. 

Mettez dans une casserole un morceau de beurre proportionna 
à la quantité de morue que vous avez, un peu de farine, du 
persil, de la ciboule et une pointe d'ail hachés bien fui, gros 
poivre et muscade râpée; mouillez avec de la crème ou du lait, 
faites lier sur le fou; mettez-y la morue en filets; lorsqu'elle est 
diaude, servez. 

Si la morue est très dessalée, il faut mettre un peu de s^l 
dans la béchamel. 

K* Sig. Morue à la Provençale. 

Mettez dans un plat qui aille au feu, du beurre que tous 
étalez; saupoudrez avec du persil, des échalottes, delà ciboule, 
une pointe d'ail, poivre, muscade râpée; ajoutez une bonne 
cuillerée d'huile; mettez par- dessus cet assaisonnement la morue 
cuite et en feuillets, en la saupoudrant légèrement du même 
assaisonnement que vous avez mis dessous ; arrosez avec une cuil- 
lerée d'huile; unissez bien, et panez avec de la mie de pain que 
vous arrosez de {gouttes d'imile; mettez le plat sur un petit feu; 
faites prendre couleur avec le four de campagne un i)eu chaud, 
ou avec la pelle ronge. 

N* 5 20. Morue frite. 

Hachez grossièrement des feuillets de morue cuite; préparei- 
les comme pour la béchamel ; il faut que la sauce soit courte et 
épaisse; laissez refroidir la morue dans sa sauce; faites*cn des 
petits tas, auxquels vous donnerez la forme qui vous convient le 
mieux; panez-les; trempez-les dans Tœuf entier liattu, pour les 
paner une seconde fois ; faites-les frire de belle couleur ; servez en 
buisson avec du persil frit^ 

«• 62 1. Morue au Beurre roux. 

Coupez de gros ognons en tranches ; faites roussir un bon moi^ 
ceau de beurre avec une demi-cuillerée de farine, et un peu de 
sucre en poudre ; passez-y vos ognons jusqu'à ce cpi'ils soient 
Incn colorés ; ajoutez-y une cuillerée de vinaigre ; faites bouillir 
un instant I et versez sur votre morue cuite et en feuillets. 

!• 5aau Harengs saurs grillés, 

Conpez-en la tête et le bout de la queue ; fendez-les par le 
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dos; oavrez-les; posez-les sur le gril pendant un instant, la cliaîr 
en-dessous ; retournez-les et arrosez-les avec de Thuile : il ne faut 
que deux ou trois minutes pour le^ cuire. 

V^ 5a3. Harengs saurs à la Sainte^Menehould. 

Faites-les dessaler dans Veau , après leur avoir coupd la tête et 
la queue , et mettez-les ensuite deux heures dans du lait , é(jouttez- 
les et essuyez-les; fendcz-lcs par le ilos; trempez- les dans du beurre 
tiède assaisonné d'un peu de laurier et basilic liachés extrême- 
ment fin y et auquel vous ajoutez deux jaunes d'œufs, du poivre 
et un peu de muscade r^lpce; panez-les avec de la mie de pain; 
faites-les grillera un feu doux ; en servant, exprimez sur les ha- 
rengs un jus de citron , ou versez-y une cuillerée de verjus. 

?i* 624. Harengs et Maquereaux salés. 

On peut les servir au beurre roux , comme la morue (voy. n* 
521 ) , ou après les avoir fait dessaler , on les grille et on les sert 
avec une purée de pois ou de lentilles. 

»• 5 2 5. Harengs pecs. 

Ce sont de gros harengs salés qui viennent de Hollande ; on les 
sert crus pour hora d'œuvre , après les avoir dépouillés de leur 
peau. 

»• 5a 6. Anchois et Sardines salés. 

On les lave , on lève les filets , et on les sert pour hors* 
d*œuvre avec des fines herbes , des blancs et des jaunes d'œufii 
hachés. On les arrose d'huile. 

If* 527. Moules à la Poulette. 

Raclez les coquilles pour en détacher tout ce qui y est adhé- 
rent ; lavez-les a plusieurs eaux ; mettez-les à sec dans une casse- 
role sur un feu ardent ; retournez-les; à mesure qu'elles s'ouvrent, 
vous les ùtez des coquilles (vous pouvez, si vous voulez, laisser 
une des valves de la coquille) ; passez au tamis l'eau que les moules 
ont rendue ; mettez-les dans une casserole avec un bon morceau 
de beurre, persil et ciboules hachés, gros poivre et muscade râ- 
pée; passez-les sur le fou ; ajoutez un peu de farine ; mouillez 
avec du bouillon et un peu de l'eau de vos moules ; faites jeter 
quelques bouillons ; tenez-les ensuite chaudement sans bouillir ; 
au moment de servir , liez la sauce avec des jaunes d'œufs , et 
ajoutez du jus de citron. 
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K" 528. Huîtres à la Poulette. 

Ouvrez les huîtres , et faites-les blanchir dans leur eau sans 
bouillir ; préparez-les ensuite comme il est prescrit ci-dessus. 

Ou bien après les avoir fait blanchir dans de l'eau ; passez-les 
dans du beurre sans les faire bouillir , avec des échalottes , persil, 
champignons hache's , une cuillerée d'huile , poivre et muscade 
rânc'e ; arrangez-les dans un plat, et couvrez-ies de mie de pain 
que vous arrosez de gouttes d'huile ; posez le plat sur les cendres 
chaudes, et faites prendre couleur sous le four de campagne, ou 
avec une pelle rouge; au moment de servir , exprimez sur le plat 
le jus d'un citron. 

N* 529. Huîtres en Hachis. 

Preniez des huîtres au panier, bien fraîches; faites-les blanchir 
à l'eau sans bouillir , ce qui les racornirait; mettez-les. dans l'eau 
fraîche ; ensuite égouttez-les ; séparez le milieu qui est tendre, des 
bords qui sont plus fermes; hachez ceux-ci assez (in; hachez le 
tendre grossièrement , avec de la chair de carpe , si vous en avez , 
' ou de tout autre poisson cuit à l'eau , ou au court bouillon ; mêlez 
le tout ensemble ; assaisonnez de poivre et muscade râpée. 

Mettez dans une casserole un bon riiorceau de beurre av€c per- 
sil , ciboules , champignons haches; passez sur le feu; mouillez 
avec moitié vin blanc et moitié bouillon gras ou maigre; ajoutez 
votre hachis ; faites-le chauffer sans bouillir ; quand le hachis a bu 
presque toute la sauce , mettez une liaison de trois jaunes d'œufs. 

N° 53o. Homards et Langoustes, 

La langouste diffère du homard, en ce qu'elle est plus allon- 
gée, et que ses pinces sont plus petites. Il faut les choisir bien 
pleins, lourds , et n'ayant pas mauvaise odeur; flairez-les sur le 
dos k la naissance de la queue. 

On les sert avec une rémoulade composée ainsi qu'il suit : retirez 
ce qui se trouve dans l'intérieur du corps , ainsi que les œufs qut' 
l'on trouve quelquefois sous la queue ; pilez le tout légèrement ; 
ajoutez de la moutarde, du persil cl des échalottes hachés, do 
riiuile, pas de vinaigre; battez bien; servez votre rémoulade 
à part. 

^'' 53 1. * Crevettes. 

Il y on a de deux espèces : l'une est d'un rouge .p«nle, c'est 
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la meilleure ; l'autre tire sur le noir. Ck)inme elle s'altère très faci- 
lement , on l'apporte toujours cuite. Il faut la choisir fraîche ; ce 
qu'on reconnaît lorsqu'elle a bonne odeur et que la queue est ferme. 
Servez sur un Ut de persil ou de cerfeuil. 

»• 532. Thon mariné. 

On le seit dans l'huile avec des fines herbes , pour hors d'ceuvre. 

w* 533. Huîtres marinées. 

On les sert en hors-d'œuvre , après les avoir lavées. On les 
arrose d'huile. On en garnit aussi les salades. 
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w° 534. Truite. . 

Il y en a de deux espèces : la saumonée , qui a la chair roUge , et 
la blanche; la première est la meilleure. 

On la foit cuire au court bouillon , avec du vin rouge ou blanc , 
des <^nons en tranches , une poignée de persil , quelques clous de 
girofle , trois feuilles de laurier , un peu de thym et de sel ; on la 
sert sur un lit de persil ; mettez à côté un huilier ou une sauce faite 
avec une partie du court-bouillon , que vous liez avec un bon mor- 
ceau de beurre bien manié de farine ; faites réduire à grand feu. 

On peut aussi la servir avec une sauce aux câpres et aux 
anchois (voy. n<» 3i), et la préparer de toutes les manières 
indiquées pour le saumon (voy. n° 4^4 ^^ suivans). 

»• 535. Brochet au Court-Bouillon, 

Faites-le cuire avec des carottes en tranches , ognons coupés de 
même , un fort bouquet garni , des clous de girofle , thym , basi- 
lic , sel et gros poivre ; mouillez avec du vin et moitié eau , ou avec 
de l'eau et du vinaigre aromatique ; mettez le brochet sur une 
feuille percée dans une'poissomiière , ou si vous n'en avez pas , en- 
veloppez-le d*un linge pour ne pas le rompre en le retirant ; ces 
précautions sont indispensables pour tous les poiesons qu'on fait 
cuire au court-bouillon. Il faut aussi ficeler la tête pour qu'elle ne 
se déforme pas ; faites cuire à petit feu. Si vous le servez pour rôt , 
laissez-le refroidir , et mettez-le sur un lit de persil. Dans ce cas 
on ne doit pas enlever les écailles. 
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!(• 536. Brochet à la Sauce aux Câpres, 

Faites-le cuire au court-bouillon coiumc ci dessus ; enlevez les 
écailles , et servez-le avec une sauce au câpres et aux anchois (voy, 
n*» 3i). 

jî* 537. Drochetons à lq> MaîtrenV Hôtel. 

Ecaillez-^les ; mellcz-les sur le {çril, enveloppes d'une feuille de 
papier beurré, après les avoir saupoudrés de sol fin. Quand ils 
sont cuits, fendez-los par le dos; et renif. lissez-les avec un mor- 
ceau de beurre manié de fines herbes comme los maquereaux. Il 
faut avoir soin de retirer les œufs, qui sont purgatif». 

On peut encore les mariner et les faire frire; les mettre en 
matelote (voy^ n" 539), ou les servir avec une sauce au court- 
bouillon, comme la truite (voy. n"534); en mayonnaise (voy, 
n«4o). 

K* 538. Carpe au Bleu, 

Arrosez votre carpe de vinaigre ou de vin rouge tout bouillant ; 
faites-la cuire au court-bouillon , comme le brochet ; servez avec 
nn cordon de persi), et un huilier auprès. 

On peut aussi la servir chaude , avec une sauce ou court-l}ouil« 
Ion , comme la truite (voy. n** 534). 

N' 539. Carpe à VÉtuvée. 

Faites roussir un peu de farine dans du beurre ; passez-y de 
petits ognons jusqu'à ce qu'ils soient cobrcs; ajoutez du beurre, 
des champignons , un bouquet garni , sel , poivre , nuiscade râpée , 
çtune feuille de laurier; mouillez avec' moitié vin rouge, et moi- 
tié bouillon gras ou maigre ; ajoutez voire carpe coupée en tron- 
çons et écaillée ; faites mire A grand feu pendant une demi- heure; 
mettez dans le fond du plat , où vous devez servir , quelques croû-' 
tons; arrangez votre carpe dans le plat, et versez la sauce parr 
dessus. On peut jointlre à la carpe d'autres poissons de rivière , 
comme anguille, brochet , barbillon , etc. ; toutes les matelotes se 
fout de même. Si la sauce n'est pas assez liée , mettez- y du beurre 
manié de farine, 

»• 540. Carpe grillée. 

Après l'avoir écaillée , ciselez-la ; frottez-la avec de Thuile , dti 
T>oivre et du sel; faites-la griller ^ feu doux; servez en la 



Digitized by VjOOQ IC 



POISSON D'EAU DOUCE [n- 54i à 544]. '45 

couTrant d'une sauce aux câpres et aux anchois ( voy. n® 3 1 ). 
LacarpegiîUe'e peut aussi se sen-ir avec une purée d'oseille 
(voy. n«77). 

M* 54 1 . Carpe farcie. 

Choisissez une belle carpe laitée ; faites-la cuire aux trois quarts 
dans un court-bouillon ; ccaillez-la et levez-en toutes les chairs ; . 
retranchez la majeure partie de la carcasse ; ne conservez que 
deux ou trois pouces d'aréics du côté de la (ctc et du côté de la 
queue; faites avec la chair de votre carpe une farce à que-t 
pelles, comme il est prescrit pour les quenelles de volaille (voy. 
n"88) ; placez sur un plat long la tête et la queue de votre carpe, 
dans la position où elles devraient être si la carpe était encore en-» 
tière; faites au fond du plat un ht de farce: mettez au milieu un 
ragoût de ris de veau (voy. 11° 3o3), ou tout autre qui vous con- 
viendra. Il faut que le ragoût soit froid ; couvrez avec le reste de 
la farce , eu lui donnant la forme d'une carpe dont la tête et la 
queue seront formées par celles que vous avez conservées ; unisses 
bien le tout ensemble ; dorez avec de Tccuf battu , blanc et jaune; 
saupoudrez de mie de pain ; posez le plat sur les cendres chaudes, 
et cotivrez avec le four de campagne ; mettez autour de votre 
carpe un r^goilt fait avec la laitance que vous en avez retirée 
( voy. n" 79), ou tout autre ragoût. 

w* B[\%. Carpe frite, 

Fendez>la par le dos , farinez -la , et faites-la frire de belle 
couleur ; saupoudre^-la de sel iin , et exprimez dessus le jus d*un 
citron. • 

^* 543. anguille en Matelote, 

(Voyez Carpe à TÉtuvée, n** 539). 

K* 544- anguille à la Tartare, 

Dépouillez votre anguille; passez au beurre des carottes et des 
ognoQS coupés en tranches , et un fort bouquet garni ; ajoutez un 
peu de farine; mouillez avec du vin blanc; ajoutez sel, poivre 
et muscade n-^pée ; faites bouillir une demi-heure ; passez la sauce, 
cl mcltez-y l'anguille coupée en tronçons ; lorsqu'ils seront cuits , 
laissez-les refroidir; roulez-les dans la mie de pain; trempez-les 
ensuite dans l'œuf battu , pour les paner une seconde fois; faites- 
)es griller sur un petit feu , et couvrez avec le four de campagne ; 
Servez avec une sauce piquante ( voy. n<» ^7 ^^ *^^^* }- 
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n" 545. - Barbillon. 

Lorsqu'il est très gros , on le fait cuire au bleu comme la carpe ; 
plus petit , on le met en matelote ; on le fait aussi griller , et on le 
sert avec une sauce aux câpres et aux anchois. 

iv" 546. Tanche, 

Pour Te'cailler , il faut la tremper un instant dans Teau presque 
bouillante ; ëcaillez-la en commençant par la tête , sans endom- 
mager la peau. 

On la sert grillée , avec une sauce aux câpres et aux anchois. 

On la prépare aussi à la poulette : faites-la dégorger, après 
Tavoir coupée en morceaux; passez-la au beurra; ajoutez une 
demi-cuillerée de farine ; mouillez avec du vin blanc ; assaisonnez 
de sel, gros poivre, muscade râpée, un bouquet garni; mettez 
aussi des champignons , si vous en avez , et de petits ognons ; faites 
cuire k bon feu; au moment de servir , ajoutez une liaison de trois 
jaunes d'œufset un jus de citron. 

K" 547. Perches, 

Faites-les cuire au court-bouillon avec du vin blanc; vous pou- 
vez les servir avec une sauce a Tlmile ( voy. n® 65) , ou avec une 
sauce aux câpres (voy. n" 3i ) , ou avec une sauce faite de court- 
bouillon qu'on fait réduire , et qu'on lie avec du beurre manié de 
farine et des fines herbes harliéos ; ajoutez un anchois haché. 

On peut aussi les apprêter en matelote ( voy. n" 543) , après h ^ 
avoir trempées un instant dans Teau presque bouillante , pour les 
écailler. 

N« 548. Lotte. 

Trempez-la un instant dans l'eau bouillante , et essuyez-la ; 
faites-la cuire au court-bouillon avec du vin blanc ; mais comme 
il ne faut que quelques minutes pour la cuire ; faites votre court- 
bouillon à l'avance; passez-le au tamis, et servez- vous-en pour 
faire cuire votre lotte. Choisissez une sauce. 

On la met aussi en matelotte ; elle est très bonne frite après 
avoir été mari née. 

On l'apprête encore eu fricandeau, piquée de petit lard fvoy- 
n" 3i I ) , et on peut la faire entrer dans les ragoûts au gras , tels 
que salpicons (voyez n" loo), ra^Toiits à la Morin (voyez u* 
21), etc. 
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R* 549. Lamproie. 

La lamproie a la forme d'une anguille ; mais elle est sans aréles, 
et elle a sept trous de chaque côté de la tète ; on l'apprête 
comme Tanguille en matelote et à la tartare ; quand on la met 
en matelote , on réserve le sang qu'elle rend lorsqu'on la coupe 
pour lier la sauce ; on peut mouiller la matelote avec du vin 
rouge ou avec du vin blanc. 

w* 55o. Brème. 

On la met en matelote , ou bien on la fait griller et on. la sert 
avec une sauce aux câpres et aux anchois. Gomme c'est un poisson 
assez fade, vous pouvez mettre un peu de moutarde dans la 
sauce. 

»• 55 1. Goujons. 

.On les fait frire après les avoir farinés. Il est bon de les vider , 
quoiqu'on s'en dispense quelquefois. 

H* 55». Écrevisses. 

Failes-les cuire dans un court-bouillon mouillé de vin blanc , ou 
d'eau et de vinaigre; faites cuire à grand feu ; laissez-les refroidir 
dans leur cuisson, après les avoir versées dans un vase de faïence 
ou de terre ; servez en buisson sur un lit de persil , après les avoir 
fait égoutter, 

No 553. Grenouilles en Fricassée de Poulets. 

Prenez des cuisses de grenouilles dépouillées de leur peau ; 
failes-les blanchir un inslant à l'eau bouillante ; retirez-les à l'eau 
froide et faites-les ensuite égoutter ; faites-les cuire comme une 
fricassée de poulets (voy. n** 4' O* 

»• 554. Grenouilles frites. 

' Après avoir blanchi les cuisses de grenouilles , faites-les mariner 
(voy. n"63), pendant une heure; trempez-les dans une pâte à 
frire (voy. n** 91 ) ; faites frire de belle couleur. 



LEGUMES. 



w" 555. Petits Pois à la Bourgeoise.. 

Faites un roux très léger; passez-y un instant vos pois ; et 
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prenez garde qu'ils ne se racornissent si vous les bissez trop long» 
temps ; mouillez avec un peu d*eau bouillante ; ajoutez du sel , 
poivre, un bouquet de persil et ciboules, et un cœur de laitue; 
laissez réduire jusqu'à ce qu*il n*y ait plus de sauce ; au moment 
de servir, ajoutez une liaison de jaunes d'œufs. 

Ou bien, ne faites pas de roux; mcltez dans une casserole 
un morceau de beurre manié avec un peu de farine ; lorsque le 
beurre est tiède , mettez-y vos pois, avec un bouquet de persil et 
ciboules , sel et poivre -, laisscz-lcs cuire dans leur jus , sans mouil- 
Icmcnt ; au moment de servir , retirez la casserole du feu ; versez 
dans un vase la cuisson de vos pois ; mettez*y une liaison de jaunes 
d'oeufs, avec un peu de crème et un peu de sucre en poudre; ver- 
sez la sauce sur vos pois ; sautez-les , et servez. 

»• 556. Pois au ÎMrd. 

Faites un roux léger; passez-y du lard coupé en tranchet 
mince% ; mouillez avec du bon bouillon , et mettez-y vos pois avec 
un bouquet de persil et ciboules, sel et poivre; faites cuire à 
petit feu. 

R* 557. Pois secs. 

Ou ne s'en sert que pour faire des purées (voy. n® ^2), 

K* 558. Haricots blancs nouveaux. 

Mettez-les dans l'eau bouillante avec un peu de sel; lorsqu'ils 
sont cuits f c{;outtez-lcs; faites tiédir un morceau de beurre manié 
de fines herbes , avec sel et poivre ; mettez-y vos haricots ) 
sautez les; en servant, ajoutez du jus de citron ou du verjus, ou 
un filet de vinaigre. 

N* 559. Haricots blancs au Roux. 

Faites im roux léger ; passez-y des ognons fendus en quatre, cl 
coupés en tranches; mouillez avec du bouillon ou avec Teau dans 
laquelle ont cuit vos haricots ; assaisonnez de sel et poivre , uu 
bouquet de persil et ciboules ; faites bouillir jusqu'à ce que Vognou 
soit bien cuit; mettez-y vos haricots cuits à l'eau de sel; sautez-* 
les. 

»• 56o. Haricots secs au Jus. 

Faites un roux léger , que vous mouillerez avec du jus (voj^ 
n? 4) » ou avec un fonds de ctussoa, ou avec du jus de viande 
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et volaille rôtie; assaisonnez de sel , poivre et muscade râpce; 
sautez vos haricots dans la sauce* 

K** 56 r. Purée de Haricots. 

(Voyez n" 71). 

K* 56a. Observation. 

l^s haricots , les pois et les lentilles , et beaucoup d'autres 
légumes ne cuisent bien que dans Tcan très pui'c et très légère ; 
celle des rivières et ruisseaux est toujours la meilleure; celle des 
puits ne vaut rien. Il y a des haricots, des pois, etc. , qui cuisent 
difficilement dans la meilleure eau ; cela tient à Fespèce d*cnduit 
qui les recouvre et qui empêche Teau de les bien pénétrer; on re- 
métlie à cet inconvénient , en mettant dans Tcau un petit iiouet 
rempli de cendres de bois neuf, ou , ce qui vaut mieux , grofi 
comme une noisette de caibonntc <te soude; les Irgn mes cuisent 
très bien alors; dans les endroits où il n*y a que de leau de puits ^ 
on peut la rendre propre à cuire les légumes, en y versant un 
peu de carbonate de soude dissous dans Teau , jusqu'à ce qu'il ne 
la fasse plus bbnchir. Il se fait un petit dépôt ; on prend le clair, 
et on s'en sert pour cuire les légumes. 

»• 563. Lentilles. 

Mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, un 
ognon liaché , un bouquet de persil et ciboules , sel et gros poivre ; 
mouillez avec du bouillon et de Tcau ; laissez-les cuire ù petit feu^ 

Ou bien, faites les cuire à part ; passez dans un roux léger de 
Fognou coupé en des : mouillez avec du bouillon ou de l'eau ; met-* 
tez-y vos lentilles avec sel, gros poivre et un peu de fines herbes^ 

k" 564. Purée de LentillçSé 

( Voyez n" 70). 

w® 565. Lentilles à la Maitre-d' Hôtel. 

Mettez vos lentilles cuites dans une casserole avec du beurre ^ 
persil et ciboules hachés , sel et gros poivre \ sautez-les et ser> ez-les^ 

»• 566. Fèves de Marais. 

Faites -les blanchir dans l'eau de sel : mettez-les ensuite dans 
Teau froide ; après les avoir égouttëes , mettez-les dans une casse- 
role avec du beurre , un bouquet de persil et ciboules , un peu 
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(le sarietle hachée , sel et poivre ; passez-les sur le feu ; ajoutez 

'une pincée de farine et un petit morceau de sucre ; mouillez avec 

dti bouillon ; quand elles sont cuites , mettez une liaison de jaunes 

d*œufs. 

«• 567. Purée de Fesses, 

(Voyez n° 72). 

. N*^ 568. Haricots verts. 

Faites-les cuire à l'eau de sel ; mettez dans une casserole un mor- 
ceau de beurre manié de farine, persil et ciboules hachés, ou un 
bouquet ; mettez les haricots quand le beurre est fondu ; tournez- 
les et mouillez avec du bon bouillon ; assaisonnez de sel et poivre ; 
faites bouillir jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus de sauce ; au mo- 
ment de servir , mettez une liaison de jaunes d'œufs délayés avec 
de la crème et du lait. Vous pouvezajouter un peu de jus de citron. 

Au gras , on remplace la liaison par du jus ( voy. n^ 4 )j ^^ P^ 
un fond de cuisson réduit. 

»• 569. Haricots verts à la Maitre-cT Hôtel. 

Lorsque vos haricots sont cuits à l'eau de sel , et suffisamment 
égouttés , tenez-les chaudement ; faites tiédir un bon morceau de 
beurr« manié de fines herbes , et arrosez-en vos haricots ; vous as- 
saisonnez le beurre de sel et gros poivre. 

w*» 570. Haricots verts à la Provençale* 

Mettez dans une casserole quelques cuillerées d'huile avec des 
ognons coupés en tranches ; lorsque l'ognon a pris couleur , ajou- 
tez vos haricots cuits auparavant à l'eau de sel ; assaisonnez avec 
persil et ciboules hachés , sel et gros poivre ; sautez-les pendant 
quelques instans; mettez-les dans un plat; versez dans la casserole un 
filetde vinaigre , et quand il sera bouillant jetez-les sur les haricots. 

Si vous n'aimez pas l'huile , faites un roux avec du beurre ; pas- 
sez-y vos egnons jusqu'à ce qu'ils soient bien colorés ; mouillez avec 
du jus , ou avec quelque fonds de cuisson réduit ; mettez vos ha- 
ricots ; sautez-les deux ou trois fois ; ajoutez , si vous voulez , en 
servant , un peu de jus de citron ou un filet de vinaigre. 

»• 571. Pommes de Terre. 

La meilleure manière de les faire cuire est de les exposer à la va- 
peucde l'eau bouillante ; il suffit pour cela d'une simple casserole , 
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ayez un clayon d'osier , à jour , juste à la grandeur de votre 
, casserole, avec un rebord d'un pouce et demi de haut;' placez-le 
rebord en dessous, et ne mettez qu'un pouce d'eau dans la casse- 
role ; posez vos pommes de terre sur le clayon , et couvrez la cas- 
serole avec un couvercle , et un torchon blanc phé en plusieurs 
doubles par-dessous. Il faut que la casserole soit un peu profonde , 
si on veut faire cuire à la fois une certaine quantité de pommes de 
terre ; on peut lui substituer avec avantage un pot de terre qu'on 
place sur un foui*neau. 

Si vous préférez les faire cuire dans l'eau , retirez l'eau lorsqu'elles 
sont cuites ; couvrez le vase avec un Jinge plié , un couvercle par- 
dessus; laisses-les se ressuyer pendant un quart d'heure, ou plus, 
si vous avez le temps. 

w* 572. Pommes de Terre à la Maitre^d' Hôtel. 

Bans l'été , prenez des ponmies de terre dites vitelotes , et des 
petites jaunes ; ce sont les espèces les plus hâtives ; en automne et 
pendant l'hiver , choisissez les pommes de terre violettes , qui sont 
sucrées et moins sujettes à se mettre en bouillie , ou des rouges 
longues; faites-les cuire, épluchez-les, coupez-les en tranches; Êtites 
tiédir du beurre assaisonné de fines herbes , sel et gros poivre , et 
d'un peu de jus de citron ; versez sur les ponunes de terre , ou 
sautez-les un instant dans la casserole avec l'assaisonnement. 

K* 573. Pommes de Terre au Blanc. 

Coupez despommes de terre cuites en tranches ; faites fondre dans 
une casserole un bon morceail/de beurre manié de farine ; ajoutez 
de la crème ou du lait , du persil et de la ciboule hachés , sel , 
gros poivre et muscade râpée ; faites bouillir la sauce , et mettez-y. 
vos pommes de terre. Au moment de servir , ajoutez une liaison 
de jaunes d'œufs. 

»• 574. Pommes de Terre frites au Beurre. 

Pelez des pommes de terre crues, et coupez-les en tranches 
minces ; mettez-les avec du beurre dans une casserole ou une poêle, 
sur un feu vif; retournez-les en les sautant jusqu'à ce qu'elles soient 
bien colorées; égouttcz-les , et arrangez-les en buisson sur un plat , 
en les saupoudrant de sel fin. 

K* 575. Pommes de Terre au Roux. 

Faite» un rowx avec un bon morceau de beurre ; pâssez-y des 
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ognons jusqu'à ce qu'ils soient bien colorés ; ajoutez un peu de 
beurre nianie' de farine; mouillez avec du bouillon; assaisonner 
de sel , (jros poivre , muscade râpée , et un fdet de vinaigre; lors- 
que les ognons sont cuits , mettez vos pommes de terre cuites; ne 
les laissez que le temps nécessaire pour prendre chaleur. 

K* 57 G. Topinambours frits. 

Coupez-les en tranches , après les avoir épluchés crus ; trempez* 
les dans une pâte à IVire (voy. n" 91 ). Failes-les frire de Ijelle cou- 
leur. Saupoudrez-les de sel ù mesure quç vous les tirez de la 
friture. 

Nota, On peut se scnir du topinambour pour remplacer dans 
les ragoûts les culs d'arlichauls dont il a un Jîcu la saveur ; il faut 
ne le mettre que vers la fin , parce qu'il cuit très facilement* 

w* 577. Carotlcs. 

Coupez en tranches des carottes bien épluchées ; blanchisscz-leà 
quelques instans It Tcau bouillante; faites un roux léger , auquel 
vous ajouterez un peu de sucre en poudre : mouillez avec du 
bouillon ; mettez-y vos carottes ; assaisonnez de sel , gros poivre 
et muscade râpée; faites réduire la sauce ; et si elle n*est pas assez 
liée , ajoutez un peu de beurre manié de farine , ou un peu de 
jus , si vous en avez. 

!«• 578. Betteraves. 

On ne les emploie ordinairement que confites au vinaigre , 
pour garnir et décorer les salades. 

On peut , si Ton veut , les préparer comme les carottes. Pour 
cet usage, il faut préférer les jaunes. 

Les betteraves qui croissent dans les terrains trop fumés qui 
environnent les grandes villes , ont toujours dans leur saveur 
quelque chose dVicre, qu'on ne retrouve pas dans celles qui ont 
cm sur des terres anciennement fumées. 

!!• 67^. Navets à la Moutarde. 

Epluchez de petits navets bien farineux; faites-les cuire à 
l'eau ; lorsqu'ils sont cuits s mettez-les sur un plat , et masquez-» 
les avec une sauce au beurre, dans laquelle vous délaierei 
une demi-cuillerée de moutarde. 

Si voat les préférez au blanc , supprimez la moatardei 
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v^ 58o. Navets au Roux. 

Faites un roux avec du beurre , de la farine et un peu de sucre ; 
passez>y des navets blanchis , jusqu'à ce qu'ils aient pris couleur ; 
mouillez avec du bouillon; faites réduire à courte sauce. 

»• 58 1. Purée de Navets, 

(Voyez n*» 75.) 

w* 58a. Ognons en Matelote. 

Faites un roux avec du beurre , une cuillerée de farine et un bon 
morceau de sucre; passez-y des ognons blancs, jusqu'à ce qu'ils 
aient pris une belle couleur. Tous aurez soin , en épluchant vos 
ognons , d'attaquer le moins possible le côté de la tête et celui de 
la queue , afin qu'ils restent entiers en cuisant ; mouillez avec du 
vm blanc et de bon bouillon , ou avec du jus , ou quelque fonda 
de cuisson^ si vous en avez; assaisonnez de poivre, muscade 
râpée et un bouquet garni , peu ou point de sel , selon la salure 
du bouillon ou du jus , quand vos ognons seront cuits ; retirez-les 
et tenez-les chaudement ; faites réduire la sauce ; ajoutez-y , au 
moment de servir , un petit morceau de beurre ; versez la sauce 
sur vos ognons^ 

«• 583. Purée d Ognons. 

(Voyez n* 75.) 

«• 583 bis. Salsifis et Scorsonères. 

Ratissez-les à blanc, et jetez-les à mesure dans l'eau, où 
TOUS aurez mis un peu de vinaigre ; faites-les cuire à grande 
eau , avec du sel et quelques cuillerées de vinaigre ; quand ils 
sont cuits, ce que vous reconnaissez lorsqu'ils cèdent sous le 
doigt, vous les égouttez, et vous les servez avec une &auce 
blanche au beurre (voy. n° 3o). 

On les sert aussi au gras; faites un roux lë^^cr; mouillez 
avec du jus ou du bon bouillon ; faites réduire , et mettez-y 
vos salsifis. 

Si vous voulez les foire frire , il faut , après les avoir égout- 
tés, les foire mariner avec un peu de vinaigre , sel et poivre; 
trempez-les dans une pâte à ftire ; que' votre friture soit bien 
chaude; retirez-en les salsifis, aussitôt qu'ils ont une belle 
couleur. 

II 
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«• 584. Céleri au Jus. 

Parez des pieds de céleri , en ôtant les premières feuilles qui 
sont dures; coupez-les d'égale longueur ; faites-les blanchir ; faites 
un roux léger; passez-y votre céleri; mouillez avec de bon 
bouillon ; assaisonnez de sel , gros poivre et muscade râpée : 
quand le céleri est cuit, liez la sauce avec quelques cuillerées 
de jus,'ou^avec"uu bon fonds de cuisson. 

!«• 585. Céleri frit. 

Après l'avoir blanchi , faites-le cuire dans du bouillon; égout- 
tez-le , trempcz-lc dans une pâte à frire : faites-le frire de belle 
couleur. 

w* 585. Cardons. 

Epluchez des cardons ; rejetez toutes les côtes qui sont creuses 
et coloi-ées ; ne conservez que celles qui sont tendres et blanches ; 
coupez-lcB de la même longueur; faites-les blanchir à Feau lx>uil- 
lante , jusqu*à ce que vous puissiez enlever une petite membrane 
qui les recouvre ; mettez-les alors dans l'eau tiède pour les éplu- 
cher, ou, ce qui est plus simple, rafraîchissez l'eau dans laquelle 
ils ont blanchi. 

K* 587. Cardons au Jus. 

Après les avoir blanchis comme ci-dessus , faites-les cuire dans 
du bouillon où vous avez délayé une cuillerée de farine ) ajoutez 
du poivre , de la muscade râpée et un bouquet garni : quand ils 
sont cuits , faites un petit roux ; passez-y les cardons ; mouil- 
lez avec une partie de leur cuisson et du jus, ou avec quelque 
fonds de cuisson de viandes ou volailles; laissez^les une demi- 
heure dans cette sauce pour prendre goût \ arrrangez vos cardons 
les uns à côté des autres sur un plat, et versez la sauce par-» 
dessus. 

»• 588. Cardons au Gratiné 

Faites cuire vos cardons comme ci-dessus; égouttez-les; faites 
une sauce blanche bien liée, dans laquelle vous mettrez du 
fromage de Parme râpé; mettez-y vos cardons pour qu'ils s'en 
imprègnent bien \ saupoudrez de fromage , et ensuite de mie de 
pain I le foud du plat dans lequel vous devez servir ; faites gra- 
tiner ; posez vos cardes avec leur sauce sur le gratin, ea saupou* 
drant chaque couche avec du fromage râpé; terminez. par une 
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touche de mie de pain mêlée de fromage ; aspergez cette couche 
avec du beurre tiède ; mettez le plat sur des cendres bien chaudes ; 
et recouvrez avec le four de campagne. 

R« 589. Cardes poirées. 

Elles sont assez insipides ; cependant on peut les préparer 
comme les cardons. 

Ji' 590. Asperges. 

On les épluche en les raclant avec un couteau \ on les coupe de 
la même longueur ; et on les met dans l'eau bouillante ; quinze 
ou vingt minutes suffisent pour les cuire. Il faut bien saisir le mo- 
ment pour les retirer , parce que si on les laisse trop long-temps , 
elles deviennent mollasses et filandreuses. Lorsqu'on les retire, il 
est bon de les étaler , parce que si on les laissait en tas , elles se 
recuiraient par leur propre chaleur. 

On les sert avec une sauce blanche dans une saucière à part. 

Ou avec une sauce , faute de beurre (voy. n** 89). Froides on les 
mange à l'huile. 

»• 591. Pointes d'Asperges en petits Pois. 

Coupez toute la partie de petites asperges en tronçons de quatre 
à cinq lignes ; faites-les blanchir à Teau de sel ; mettez-les dans 
de l'eau froide pour en conserver la couleur; égouttez-les ; faites 
ensuite comme il est prescrit pour les petits pois à la bour^ 
geoise (voy. n° 555). 

»• 59a. Artichauts. 

Epluchez-les en ôtant les dernières feuilles les plus petites , et 
en coupant au vif tout le dessous ; coupez aussi l^extremité des 
feuilles ; mettez-les dans l'eau bouillante avec du sel ; lorsqu'ils 
sont cuits , égouttez'^les ; enlevez les feuilles du milieu ; retirez le 
foin, et remettez les feuilles en place; servez avec une sauce 
blanche, ou une sauce , faute de beurre (voy. n® 89). 

»• 593. Artichauts frits* 

Après les avoir épluche's et blanchis , coupez'-les en huit ou en 
douze , selon leur grosseur ; 6tez-en le foin ; coupez les feuilles 
extérieures à leur jonction avec le cul ; ne laissez que les plus 
tendres ; trempez-les dans une pâte à frire ( voy. u" g i ) ; faites frire 
At belle couleur. 
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«• 694. Artichauts à la Barigoule. 

Parez-les comme il est prescrit ci-dessus ; coupez les plus grosses 
feuilles à leur jonction avec le cul ; faites-les blanchir, et ensuite 
ôtez le foin ; mettez dans une casserole du lard râpe' , du beurre 
et de rhuile , des champignons , des échalottes , du persil haché 
très fin , sel, poivre et muscade râpe'e ; passez le tout au feu ; laissez 
refroidir et remplissez vos artichauts avec cette farce ; mettez-les 
dans une casserole sur des bardes de lard ; ajoutez un verre de 
bouillon et un bouquet garni , sel et poivre ; faites cuire à petit 
feu ; vers la fin , mettez sur un couvercle des charbons ardens 
pour rissoler les feuilles ; arrangez vos artichauts sur un plat ; 
faites un petit roux , que vous mouillerez avec la cuisson de vos 
artichauts , et arrosez-les avec cette sauce. 

N^ SgS. Concombres à la Crème, 

Pelez-les et fendez-les en deux pour en ôter les graines ; 
coupez-les ensuite en gros de's; faites-les blanchir jusqu'à ce qu'ils 
cèdent sous le doigt; ëgouttez-les, et ix)ulez-les dans une serviette 
pour les sécher le plus possible; mettez un bon morceau de 
beurre dans une casserole avec une demi-cuillerée de farine , sel , 
gros poivre et muscade râpée , mêlez bien le tout ensemble ; 
ajoutez de la crème ; lorsque la sauce bouillira , mettez-y les con- 
combres ; faites chauffer sans bouillir. 

M* 596. Concombres au Gras. 

Après les avoir préparés et blanchis comme ci-dessus , mettez- 
les dans une seiTiette , que vous tordrez pour en exprimer l'eau ; 
faites ensuite un roux léger ; passez-y vos concombres jusqu'à ce 
qu'ils aient pris une belle couleur ; mouillez-les avec du jus ou un 
fonds de cuisson , si vous en avez , ou avec du bouillon ; dans ce 
dernier cas, ajoutez un peu de farine; assaisonnez de sel , gros 
poivre et muscade râpée; retirez les concombres quand ils sont 
assez cuits; faites réduire la sauce, si elle ne l'est pas assez , et 
verscz-la sur les concombres. 

n» 597. Concombres farcis. 

Après les avoir pelés, enlevez sur un des côtés avec la lame d'un 
couteau , un grand - morceau ovale ; retirez toutes les graines 
de l'intérieur, et remplissez-les avec une farce cuite (voy. n® 99); 
mettez au fond d'une braisière quelques bardes de lard , des pa- 
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rures de viande , si voas en avez , ou quelques émincés de veau ; 
arrangez vos concombres , et couvrez- les de bardes de lard; ajou- 
tez carottes et ognons coupés en tranches , deux feuilles de lau- 
rier, poivre et muscade râpée; mouillez avec du bouillon; faites 
cuire à très petit feu ; quand les concombres cèdent sous le doigt, 
retirez-les ; passez la cuisson ; ajoutez-y un demi-verre de vin 
blanc; faites réduire; liez la sauce avec un peu de jus, ou 
avec un morceau de beurre manié de farine ; versez sur vos con- 
combres , que vous avez tenus chaudement. 

K* 598. Giraumont 

On les prépare comme les concombres. 

R* 599, Aubergines à la Languedocienne. 

Fendez4es en deux dans le sens de leur longueur; ôtez les 
graines , et ciselez la chair avec la pointe d'un couteau , en long et 
en large , de manière à former des petits carrés ou des losanges ; 
prenez bien garde d'endommager la peau ; saupoudrez-les de sel 
fin , de gros poivre et muscade râpée ; mettez-les sur un gril à 
un feu doux , et arrosez-les d'huile. 

w° 599 bis. Tomates. 

Elles sei^vent à faire la sauce qui porte leur nom ( voy. n** 87 ). 

On en fait aussi une marmelade qu'on £edt entrer dans beau- 
coup de sauces , et qui se conserve pendant tout le temps où on 
ne trouve pas de tomates fraîches (voy. n^ 22 ). 

w* 600. Épinards à la Maitre-d' Hôtel. 

Faites-les blanchir à l'eau bouillante , jusqu'à ce qu'ib s'écrasent 
fiKilement lorsqu'on les presse entre les doigts ; jetez-les de suite 
dans l'eau froide ; égouttez-les et pressez-les pour en faire sortir 
l'eau qu'ils contiennent ; hachez-lea pas trop fin ; mettez-les à sec 
dans une casserole, et faites-les chauffer au bain-marie; ajoutez 
du sel , du gros poivre et de la muscade râpée , que vous mêlez 
bien avec Jes épinards ; quand ib sont chauds , mettez-y un bon 
morceau de beurre, et remuez jusqu'à ce qu'il soit fondu et bien 
mêlé. 
n* 600 bis. Épinards à la Cuisinière. 

Faites blanchir les épinards comme ci-dessus; hachez-les et 
mettez-les dans une casserole , avec du beurre , sel , gros poivre et 
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muscade râpée; quand ils seront bien revenus , ajoateB un peu de 

beurre nianié de farine, et du lait; servez avec des croûtons sur vos 

epinards. 

»• 601. Epinards au Gras, 

Mettez vos epinards blanchis et bâchés dans une casserole , avec 
un bon morceau de beurre , gros poivre et muscade râpée ; quand 
ils sont bien passes , ajoutez du jus ou du fonds de cuisson , si vous 
en avez , ou de bon bouillon ; dans ce dernier cas , il faudra y 
mettre un peu de beurre manié de farine, pour les lier ou faire 
réduire. 

K° 601 bis. Chicorée. 

On la prépare comme les epinards. C'est ordinairement la 
chicorée frisée que l'on emploie. 
La scarole sert à faire des salades. 

lî* 602. Laitues. 

On peut, après les avoir blanchies et hachées, les préparer 
comme les epinards. 

N* 60a. bis. Laitues farcies. 

Prenez de belles laitues pommées; Àtez-en les plus grosses 
feuilles; faites-les blanchir ; mettez-les ensuite dans l'eau fraîche; 
^çouttez-les en les pressant avec les mains ; écartez les feuilles sans 
les séparer et mettez dans le milieu autant de farce (voy. n** 87) 
qu'il en pourra tenir ; rapprochez les feuilles et ficelez-les ; faites 
cuire à la braise , avec bardes de lard , carottes et ognons émincés , 
un bouquet garni , poivre et muscade râpée ; mouillez avec bouil- 
lon ; quand les laitues sont cuites , passez le fond ; ajoutez-y un 
demi-verre de vin blanc , et faites réduire ; pour, lier la sauce , 
ajoutez un morceau de beurre manié de farine. 

w** 6o3. Laitues frites. 

Préparez en tout point de petites laitues , comme il est prescrit 
ci-dessus ; quand elles sont braisées et un peu refroidies , pressez^ 
les dans un linge, et lorsqu'elles sont tou t-â- fait froides, tremt 
pez-lesdans une pâte à frire; faites frire de belle couleur. 

]f 6o3. bis. Oseille au Maigre. 

Hftcbei de rosftille 1 de la poirëe , de la laiti>e et un peu de 
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cerfeail; après l'avoir épluchée, lavée et bien égouttée, mettez- 
la à sec dans une casserole , en remuant toujours jusqu'à ce qu'elle 
soit bien fondue ; ajoutez ensuite un bon morceau de beurre ; tour- 
nez encore jusqu'à ce que l'oseille soit bien passée; assaisonnez de 
sel et gros poivre ; faites une liaison de trois jaunes d'œufs avec du 
lait; vei'sez-la dans votre oseille, et servez. 

»♦ 604. Oseille au Gras. 

Faites fondre votre oscille comme ci-dessus; si elle rend trop 
d'eau, vous en retirerez; quand elle sera bien fondue , ajoutez 
du beurre; tournez jusqu'à ce que le beurre commence à frémir; 
mouillez avec du jus , un fonds de cuisson, du jus de rôti, ou du 
bouillon \ faites réduire. 

«• 6o5. Chou farci. 

Enlevez les feuilles extérieures d'un cliou de Milan ; faites*le 
blanchir un quart d'heure à l'eau bouillante; mettes-le dans 
l'eau froide , et ensuite pressez-le avec les mains pour bien Té^ 
goutter ; enlevez avec un couteau tout le trognon ; écartez les 
feuilles sans les casser , et remplissez le chou avec de la chair 
à saucisse , mêlée avec des marrons rôtis hachés , ou avec telle 
autre farce qui vous conviendra davantage ; couvrez l'ouverture 
avec quelques feuilles de chou , et ficelez-le pour qu'il ne se 
déforme pas; posez votre chou, l'ouverture en haut, dans une 
casserole , sur des baides de lard ; couvrez-le aussi de bardes ; 
ajoutez des carottes, des ognous, dont un piqué de deux doua 
de girofle, un bouquet garni, gros poivre et muscade râpée; 
mouillez avec du bouillon. Faites cuire à petit feu jusqu'à ce 
que le chou soit bien cuit et la sauce réduite; enlevez le chou; 
déficelez^e, dressez4e dans un plat, et versez par-dessus b sauce 
passée au tamis. 

w'* 606. Chou au Lard. 

Coupez par quartier un chou , et faites-le blanchir ; mettez^- 
le dans une casserole sur des bardes de lard , avec un morceau de 
petit salé ; mouillez avec du bouillon ; assaisonnez de gros poivre et 
muscade râpée, un bouquet de persil et ciboules, pas de sel, 
à cause du bouillon qui est salé et qui réduira ; faites bouillir 
et ensuite cuire à petit feu ; dressez les choux sur un plat , 
le morceau de petit salé pan-dessus ; rt'duisez la cuisson ; liez-la 
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avec un peu de jus, si vous en avez, ou avec un peu de beurre 
manié de farine ; versez sur le chou que vous avez tenu chau- 
dement. 

w** 607. Choux à la Crème. 

Faites-les cuire à Teau de sel , jusqu'à ce qu'ils s'écrasent facile- 
ment entre les doigts ; égouttez-les et pressez-les. Après les avoir 
hachés grossièrement, passez-les au beurre dans une casse- 
role , avec sel , gros poivre et muscade râpée ; mouillez avec de la 
crème; faites mijoter jusqu'à ce que les choux soient bien fondus 
et bien liés. 

v^ 608. Choucroute. 

Laissez tremper la choucroute dans l'eau fraîche , pendant deux 
heures ; faites-la égoutter ; mettez-la dans une casserole avec du 
petit lard coupé en tranches minces , un cervelas entier et des 
saucisses ; mouillez avec quelque fonds de caisson bien gras , ou de 
la graisse et du jus de rôti, surtout de la graisse d'oie; si vous 
n'avez rien de tout cela , mettez plus de lard et mouillez avec de 
bon bouillon; faites cuire à petit feu. La cuisson terminée, égout- 
tez la cboucroiite , dressez-la sur un plat, le lard en dessus, entre- 
mêlé de saucisses et de tranches de cervelas dont vous aurez 6té la 
peau. 

ir» 609. Chou à la Lilloise. 

Faites blanchir un chou ; ôtez-en le trognon , et hachez-le gros- 
sièrement ; mettez-le dans une casserole avec du beurre , un ognon 
piqué de deux clous de girofle, sel, gros poivre et muscade 
râpée ; mêlez le chou avec le beurre ; faites cuire à très petit feu , en 
retournant de temps en temps; quand il est cuit, ôtez l'ognon etajon^ 
tez un morceau de beurre , que vous incorporerez avec le chou. 

Ce sont surtout les choux rouges que Ton prépare en Flandre de 
cette manière ; mais on peut fort bien y substituer les choux ordi- 
naires, surtout ceux, de Milan. 

«• 610. Choux rouges. 

Cuits à l'eau de sel, et marines avec du vinaigre , un peu d'huile , 
sel , gros poivre et muscade râpée, on les sert pour hors d'œuvre. 

N® 611. Choux-Fleurs à la Sauce blanche. 
Epluchez bien vos choux-fleurs; voyez s'il n'y a pas entre les ra- 
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meaax des chenilles ou des limaces; faites-les cuire à l'eau de sel ; 
ne les mettez dans Veau que lorsqu'elle est bouillante; egouttez-les 
quand ils sont cuits ; dressez-les en demi-boule sur un plat; versez 
par-dessus une sauce blanche (voy. n" 3o) , dans laquelle vous 
mettrez de la muscade râpée. 

La préparation est la même pour la sauce brune au beurre : il n'y 
a de différence que dans la sauce (voy. n* 56). 

H** 6 la. Choux-rFleurs farcis. 

Faites-les seulement blanchir dans l'eau de sel; passez-les à l'eau 
fraîche , et faites-les égouter ; mettez-les sur des bardes de lard, la 
tête en bas, dans une casserole de la grandeur du fond du plat que 
vous devez servir; remplissez tous les vides que laissent vos choux- 
fleurs avec une farce composée de rouelle de veau, graisse de 
bœuf, persil, ciboules , champignons, sel, gros poivre et mus- 
cade râpée, trois œufs entiers ; mouillez avec de bon bouillon ; 
faites cuire b petit feu; quand les choux-fleurs sont cuits, et qu'il 
n'y a plus de sauce , posez votre plat sur la casserole , et renversez-la 
brusquement, en contenant le plat avec votre main gauche; versez 
par-dessus une sauce espagnole bien liée (voy. n* 58), ou une 
sauce tomate (voy. n** 87). 

M* 61 3. Choux-Fleurs en Pain à V Italienne. 

Faites cuire vos choux-fleurs à l'eau de sel; passez-les à l'eau froide 
et £iites-*les égoutter; saupoudrez-les de fromage parmesan râpé ; 
dressez-les en calotte sur un plat dont le fond sera beurré et saupou- 
dré de fromage; couvrez-les avec une sauce blanche un peu épaisse, 
dans laquelle vous aurez mis un peu de fromage râpé ; unissez bien, 
sanpondrezencoredefromageet panez avec de la mie de pain; arrosez 
ensuite la mie de pain avec du beurre tiède, et panez une seconde fois; 
posez le plat sur des cendres chaudes; couvrez avec un Jour de 
campagne, jusqu'à ce que votre pain ait pris une belle couleur. 

»• 614. Champignons à la Languedocienne. 

On ne peut préparer ainsi que de gros champignons épais et 
ouverts en parasol. Bans le midi de la France on en a plusieurs 
espèces; mais à Paris on ne fait usage que du chanpignon de 
couches , espèce qui se rencontre assez fréquemment sur la li- 
sière des bois et dans les friches, où elle est beaucoup meilleure 
que sur couches. Cependant, comme a1 arrive très souvent que 
les champignons recueillis dans les bois occasioniœnt des aocidens 
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funestes , parce qu'on a pris une espèce pour une autre , on ne 
peut que conseiller de donner toujours la préférence aux cham- 
pignons cullivés, qui ne peuvent donner lieu à aucune méprise , 
et qui n'incommodent jamais, lorsqu'ils sont récens, et qu'on n'en 
fait pas d'excès. 

Prenez donc des champignons de couche les plus grands et un 
peu ouverts; vous reconnaîtrez qu'ils sont frais, lorsqu'ils auront 
les feuillets bien roses ; quand ils tirent sur le noir , il faut les 
rejeter; coupez les queues très court, et enlevez une petite peau 
blanche qui les recouvre ; mettez-les sur une tourtière, la queue 
en haut avec un peu d'huile ; saupoudrez-les de sel fin , gros 
poivre et muscade râpée, persil et ciboules hachés; arrosez-les 
d'un peu d'huile ; ne les retournez pas; quand ils sont cuits , 
dressez-les sur un plat ; ils doivent éu*e bien imbibés d'huiie. 

«• 61 5. Croûte aux Champignons. 

Epluchez des champignons; fendez en quatre les plus gros, et 
les moyens en deux ; mettez-les dans une casserole avec un mor^ 
ceau de beurre , un bouquet de persil et ciboules; passez le tout 
au feu; ajoutez un morceau de beurre manié de farine, et mouil- 
lez avec du bon bouillon ; assaisonnez de poivre et muscade râpée 9 
peu de sel, à cause du bouillon qui est sale; faites bouillir, et 
ensuite <îuire à petit feu; au moment de servir, retirez le bou- 
quet , et mettez une liaison de jaunes d'œufs délayés avec de la 
crème; mettez dans le milieu de votre plat la croûte d'un petit 
pain chapelé , dont vous aurez ôté la mie , et que vous aves 
mise un instant sur le gril, après l'avoir beurrée des deux côtés; 
versez votre ragoût de champignons sur cette croûte. 

Voyez au n'^ 880 ce qu'il faut faire , en attendant un médecin, 
dans le cas d'empoisonnement par les champignons. 

»• 616. Morilles. 

Les morilles sont rarement exemptes de terre et de sable , dont 
il est très difficile de les débarrasser; il faut les laver à plusieurs 
eaux ; ont peut leipréparer en croûte comme des champignons; 
on les fait entrer aussi comme garniture dans les ragoûts. On 
fait sécher les morilles, après les avoir bien lavées, pour en sé- 
parer le sable. On les enfile en chapelets , qu'on expose à un cou- 
rant d'air vif; ensuite on les renferme dans des boîtes. 

m^ 617. Mousseron. 

Lemoasseron m trouve sur los friches sèches et couTerteêdHin ga- 
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zon court. Son chapeau a rarement plus d'un pouce de diamètre» 
en forme de calotte d*abord, et ensuite en parasol applati; sas 
feuillets sont disposés entièrement comme dans le champignon 
comestible ; ils ne tiennent pas à la queue, et sont séparés par 
des demif-feuillets ; sa queue est coriace; ce dernier caractère^ 
réuni aux autres , suffit pour le distinguer de plusieurs autres es- 
pèces , qui ont à peu près le même port. Il est dans toutes ses 
parties de la même couleur, jaune-nankin ; quelquefois il sèche 
sur pied, alors sa couleur est plus foncée. Il est très sujet à être 
piqué des vers; on ne s*en aperçoit qu'en séparant la queue du 
chapeau. Il vient rarement à Tombre, et alors il ne vaut rien. 

Le mousseron est le champignon le plus agréablement parfu- 
mé ; il est trop petit pour être préparé à part; mais il est excel- 
lent en garniture dans les ragoûts. 

Quand on le recueille , il faut en couper la queue très court , 
pour que le sable qui se trouve à son extrémité inférieure ne s'in- 
troduise pas entre les feuillets. 

Le mousseron se sèche facilement , et se conserve très bien» 
pourvu qu'il soit au sec. 

n^ 618. Truffes à la Vapeur du Vin. 

Lavez et brossez de belles truffes dans l'eau tiède , jusqu'à ce 
qu'elles soient débarrassées de la terre qni les enveloppe quelque- 
fois ; changez d'eau deux ou trois fois. 

Mettez dans une casserole deux verres de vin blanc , un petit 
verre d'eau-de-vie et un clayon , comme il est prescrit pour la 
cuisson des pommes de terre (voy. n* S^i). 

Mettez vos truffes sur le clayon ; couvrez la casserole avec un 
couvercle ; faites bouillir ; aussitôt que vous voyez des vapeurs 
sorth' entre la casserole et son couvercle, posez sur ce dernier un 
torclion mouillé; les vapeurs se condenseront et retomberont 
bouillantes sur les truffes; lorsqu'elles sont cuites , retirez-les , 
laissez-les un instant se ressuyer à l'air, et servez sur une serviette; 
mettez avec le vin et l'eau-de-vie tel aromate qui vous convient 
le mieux. 

Si vous voulez que vos truffes conservent leur saveur naturelle 
sans mélange , enveloppez-les une à une dans du papier beurré ^ 
et faites-les cuire à la vapeur de l'eau. 

»• 619. Émincé de Truffes. 

Coupez des truffes en tranches minces , passez-les au bearre \ 
ajoutez des ëchalottes et du persil haché, sel et gros poivre*^ 
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mouillez avec un verre de bon vin blanc et deux cuillerées de jus; 
au moment de servir , mettez une cuillerée d'huile , ou un petit 
morceau de beurre. 

»• 620 Marrons. 

On en fait de la purée (voy. n® 76). 
On les sert rôtis, enveloppés dans une serviette. 
On les fait entrer dans des farces , et on les emploie en garni* 
ture. 

N** 621. Potiron, 

On ne l'emploie ordinairement que pour faire des potages; ce- 
pendant on peut en faire un gâteau assez bon. 

Coupez du potiron en gros dés ; mettez-le dans une casserole 
pour le faire fondre ; s*il est trop liquide , lorsqu'il est fondu, 
tordez-le dans un linge, pour exprimer une partie de son eau; 
mettez la pulpe du potiron dans une casserole avec un morceau de 
beurre; lorsque vous l'avez passé suffisamment, ajoutez une 
cuillerée de fécule de pommes de terre délayée dans du lait ; 
ajoutez du sucre selon la quantité de potirons ; faites mijoter le 
tout ; quand le potiron est assez réduit en bonne consistance , 
retirez-le de la casserole pour le faire refroidir dans un vase de 
faïence. Quand il est froid, pétrissez-le avec trois jaunes d*œufs , 
un filet de fleur d'orange^ et un blanc d'œuf fouetté. 

Beurrez bien une casserole sur le fond et sur les bords ; panez 
partout avec de la mie de pain , et mettez-y votre potiron ; posez 
la casserole sur des cendres chaudes ; couvrez-la avec un cou- 
vercle, sur lequel vous entretiendrez du charbon allumé ; quand 
votre gâteau aura piis couleur, renversez la casserole sur un plat, 
pour en faire sortir le gâteau, 

w* 62 a. Fécule de Pommes de Terre. 

On en fait des potages au gras ; on s'en sert pour donner de 
la consistance aux sauces blanches, et autres qui ne sont pas assez 
liées; pour cela, on la délaie avec une petite quantité de li- 
quide approprié , et on la verse dans la sauce , en tournant pour 
la mêler. 

H» 6a3. Gâteau de Riz. 

Faites crever une demi-livre de riz dans du lait, après l'avoir 
bien lavé ; pour que le riz crève bien , il faut ne mettre d'abord 
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que là quantité de lait nécessaire pour le faire baigner ; on. en 
ajoute à fur et à mesure; ajoutez aussi un bon morceau de beurre 
quand le riz est bien crevé et épais ; versez-le dans un vase pour 
refroidir ; cassez huit œufs , et mettez les blancs à part; incorporez 
les jaunes avec le riz, et ajoutez la quantité de sucre nécessaire; 
battez ensuite quatre blancs d'œufs avec un filet d'eau de fletir 
d'orange; ajoutez-les à votre rif ,et mêlez bien le tout; beurrez 
partout une casserole proportionnée à la quantité de riz que vous 
avez ; remplissez-la aux trois quarts avec le riz ; posez-la sur un 
très petit feu; mettez un couvercle avec des charbons allumés 
par dessus ; lorsque votre gâteau sera bien pénétré de chaleur , 
renversez la casserole sur un plat ; le gâteau doit se détacher , si 
la casserole a été bien beurrée. Si vous ajoutez à ce gâteau du 
raisin de Corinthe et un peu de beurre , vous aurez une espèce de 
pouding à l'anglaise. 

»• 624. Riz au Beurre. 

Faites fondre dans l'eau un morceau de beurre manié de fécule 
de pommes de terre ; ajoutez sel , poivre et muscade râpée ; servez- 
vous de cette eau pour faire crever votre riz ; lorsqu'il est bien 
crevé , ajoutez, au moment de servir, un bon morceau de beurre. 

On peut aussi faire crever le riz avec de l'eau qui a servi à 
faire cuire des lentilles. 

»• 625 Riz aux Choux. 

Emincez un chou de Milan , et mettez-le dans une casserole avec 
une demi- livre de lard râpé , sel , gros poivre , persil haché et 
une pointe d'ail. Passez le tout au beurre, et laissez-le mijoter 
pendant une demi-heure ; ajoutez votre riz avec suffisante quan- 
tité de bouillon, pour que le riz soit seulement couvert; ne 
laissez pas trop crever le riz; quand il l'est assez, ajoutez du fro- 
mage râpé ; dressez le riz et le chou sur un plat saupoudré de 
fromage râpé. 

M* 626. Maccaroni. 

Faites cuire une livre de macaroni avec du bon bouillon ou 
avec de l'eau et du beurre manié d'un peu de fécule de pomme 
de terre , sel , poivre et muscade râpée ; il ne faut pas le faire 
trop cuire; il suffit qu'il cède facilement sous le doigt; retirez-le 
pour le faire égoutter; mettez-le ensuite dans une casserole avec 
un quarteron de beurre , une demi-livre de fromage râpé , gros 
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poivre et muscade râpée ; sautez le tout ensemble ; ajoutez un 
peu de crème ; servez lorsque le fromage est bien fondu et com- 
mence à filer. Au lieu de beurre , vous pouvez mettre du dégrais- 
sis de cuisson , de la graisse de volaille , etc. 

Si vous voulez du macaroni au gratin , après l'avoir préparé 
comme cî-dessus, et dressé dans un plat, panez -le de mie de 
pain mêlée avec autant de fromage; arrosez avec du beurre tiède 
et faites prendre couleur sous le four de campagne, ou avec une 
pelle rouge. 

On peut préparer comme le macaroni , le vermicelle, leslazagnes 
et les nouilles (voy., n** 1 13, la manière de faire les nouilles). 

w* 627. Beignets de Riz. 

Faites crever du riz dans du lait avec du sucre, un filet d'eau 
de fleur d'orange, ou une pincée de cançlle en poudre, ou tout 
autre aromate qui vous conviendra le mieux; ajoutez un peu de 
beurre ; lorsque le riz sera bien ci'evé , ajoutez une liaison de jaunes 
d'œufs; versez le riz dans un vase pour le faire refroidir; formez-eu 
des boules grosses comme des noix, trempez-les dans l'œuf battu; 
panez-les avec de la mie de pain , et faites-les frire; saupoudrez-les 
de sucre en poudre, à mesure que vous les tirez de la friture. 

w* 628. Beignets soufflés. 

Mettez dans une casserole gros comme un œuf de beurre , du 
citron vert râpé, un quarteron de sucre, un bon verre d'eau ; faites 
bouillir , et délayez-y autant de farine qu'il est nécessaire pour 
faire une pâte liée et épaisse ; remuez continuellement avec une 
cuiller de bois, ou une spatule , jusqu'à ce qu'elle commence à 
s'altaclier à la casserole ; alors vous la mettrez dans une autre; cassez- 
y successivement des œufs, en remuant toujours pour le^ bien lier 
avec la pâte , jusqu'à ce qu'elle devienne molle, sans être claire; 
mettez-la sur un plat et étendez-la de l'épaisseur d'un doigt; 
vous faites chauffer de la friture ; quand elle est modérément 
cbaude , trempez-y le manche d'une cuiller, et avec ce manche 
enlevez gros comme un noix de pâte , que voYis Ceûtes tomber 
.dans la fiiture en poussant avec le doigt; continuez ainsi jus- 
qu'à ce qu'il y en ait assez dans la poêle; faites frire à petit feu , 
en remuant sans cesse ; quand les beignets sont bien montés et de 
belle couleur, retire»4es pour les Cutter, et saupoudrex-let de 
sucre fin* 
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fC 619* Gâteau de Pommes de Terre. 

Pilez des pommes de terre cuites à la vapeur ou à l'eau ; ajou" 
tez un bon morceau de beurre; pilez de nouveau et délayez en- 
suite avec une cliopine de lait, ou plus, selon la quantité de 
pommes de terre ; vous aurez fait fondre auparavant un quar- 
teron de sucre dans votre lait ; faites bouillir le tout pendant quel- 
que temps et laissez refroidir ; ajoutez alors à cette bouillie épfaisse 
huit jaunes d'œufs et quatre blancs, une once d'eau de fleur d'o- 
range , ou tout autre parfum ; terminez comme il est prescrit pour 
le gâteau de riz (voy. n** 628). 

R* 63o. Céleri frit. 

Parez de? pieds de céleri , en enlevant toutes les feuilles vertes; 
coupez les autres à six pouces du pied ; faites blanchir vos pieds 
de céleri; ficelez-les par paquets, et mettez-les cuire dans une 
bonne braise, avec des bardes de lard, des parures de viandes, 
un bouquet garni, sel et gros poivre; mouillez avec moitié vin blanc 
et moitié bouillon; faites cuire à petit feu; ensuite vous les reti- 
rez pour les faire égoutter ; trempez-les dans une pâte à frire ; re- 
tirez-les de la friture aussitôt que la pâte a pris une belle couleur. 

R* 63 1. Céleri braisé. 

Faites-le cuire comme ci-dessus; lorsqu'il est cuit, dégraissez la 
cuisson , passez-la au tamis , et faites-la réduire ; liez avec quel- 
ques cuillerées de jus, si vous en avez, ou avec un peu de beurre 
manié avec une pincée do fécule de pomme de terre. 

w* 632. Beignets de Feuilles de Vigne. 

Faites tremper pendant une heure de jeunes feuiltes de vigne 
dans de l'eau-de-vie ; couvrez-les avec de la frangipane , et roulez- 
les, ensuite vous les trempez dans une pâte (voy. n*» 91), et vous 
les faites frire. 

F- 633. Crêpes. 

Prenez trois cuillerées de fécule de pommes de terre, cinq jau- 
nes d'œufs, et trois œufs entiers , du sucre en quantité suffisante, 
une once d'eau de fleur d'orange \ mêlez bien le tout ensemble , 
et délayez ensuite avec du lait jusqu'à consistance de bouillie 
claire; mettez uh peu de beurre dans une poêle, seulement ce 
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qu'il en faut pour la beurrer partout; lorsque le beurre est fondu, 
et que vous Tavez fait passer sur toute la superficie de la poêle, 
mettez-y une cuillerée à ragoût de votre pâte ; étendez-la bien sur 
tout le fond de la poêle, en rinclinant dans tous les sens; lors-- 
que la crêpe sera cuite , renversez-la sur un plat, et saupoudrez- 
la de sucre; répétez la même opération jusqu'à ce que vous n'ayez 
plus de pâte. 

Si vous glacez vos crêpes avec la pelle rouge , elles n'en seront 
que meilleures. 

R» 634. Quenelles de Pommes de Terre^ 

Faites cuire des pommes de terre à la vapeur ou à l'eau (préférez 
les violettes); ôtez-en la peau et écrasez-les; ajoutez-y un bon 
morceau de beurre, sel, gros poivre, persil et ciboules hachés, 
muscade râpée , et trois ou quatre jaunes d'œufs, plus ou moins , 
selon la quantité de quenelles que vous voulez faire ; mêlez bien 
le tout ensemble ; moulez-les ensuite avec une cuiller , panez4e8 
à l'œuf, et faites-les frire. 

Ou bien ajoutez à vos quenelles deux ou trois blancs d'œufi 
battus; moulez-les et pochez-les à l'eau bouillante, ou dans du 
bouillon ; vous les servirez avec une sauce tomate (voy. n° 37), 
ou avec toute autre sauce à votre choix. 

«• 635. Beignets de Brioche. 

Trempez dans du lait sucré et aromatisé des tranches de brioche; 
mettez-les égoutter; farinez-les ensuite, et faites- les frire. Tous au- 
rez soin de faire réduire votre lait à moitié, avant d'y tremper vos 
brioches. 

»• 636, Concombres marines. 

Epluchez des concombres bien mûrs, et coupez -les en tranches 
minces ; étendez-les sur un plat; saupoudrez-les de sel fin; quand 
ils auront jeté leur eau, égoutez-les dans un linge; dressez-les sur 
une assiette, jetez-y un peu de gros poivre et de sel, si elles n'en ont 
pas conservé assez; arrosez-les d'huile et de vinaigre. Servez pour 
hors-d'œuvre. ■ 

H* 637. Salade. 

Assaisonnez votre salade de sel , poivre et vinaigre; retournes-la 
et laissez-la reposer une heure ; égouttez tout ce qui est au fond du 
saladier, et ajoutez l'huile; retournez de nouveau. 
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«• 638. Œ£f/Ï a la Coque. 

Pour les yoîr bien en lait, il faut faire l)ouiinr de Teau 
dans une caSs^^e; mettez-y, les œufs auss'^ôt qu'elle l^ut; 
retirez-la du feu et couvrez-]a ; au bout de quaftre à cin<}'^ijflC^ 
nuie0, les œufs sont cuits; il faut qu'il y ait assez dièau pjpr 
* Œ^ Ws œufs soient entièrement baignés, 
^uti-ement , mettez les œufs à Teau bouillante ; continue» à' 
faiire l^uilHr pendant trois minutes , les œufsi seront en la'it^ si vous • 
le^%DUiez un peu plus tuits , laissez*les trois mmuie^et demie ; 
après quatre iMniites d'é^llition , ils sont mollets ; on ]>eut en 
enlever la coque, et les servir sur uq^ farce ^ ave#des pui^s ] 
ûu lieu d'œofs pochés , ou av^^ une sauce piquAnte. 

»• 639. Œufs^brouilléf. 

Faites tiédir du beurre dans ute casserole ; cassez-y la quantké . 
d'œufs que vous voulez servir , et assaisoiyiez avec sel , gros poivre 
et muscade rân^e; reifiuez «continuellement aveip quelques brins ^ • 
d'osier ; ne les laissez pas trop cuire ;^vous pouvez mettre un peu 
de ojtfbe avec le beurre. • . . ^ ' 

Au moment de servir, ajoutez un peu de verjus. 

!!• 640. OEufs brouillés aux Pointes d'Asperges. * 

Faites comme ci-dessus, en ajoutant, lofsque v^us avez bien 
ii4ilé le} œufs avctf le bei^re , une poi^ée de pointes d'as^ 
^erges. ^ . 

Vous pouvez mjnettre au^i des concombjres cuits e^ coupés 

1 dés ) ou des choux-fleurs,, etc. # 

»• 641. Œi^s brouillés au Jus, • •• . 

Au Ueu de crème, ajoutez-y quelques cuillerées de jus au 
vin (voy. n*5), ou d'un bo» fonds de cuisson, ou de )«i| 4é 
viande rôtie. - tr** ^ » • 

«♦ 64^^^ Œi^s brouillés aux. Confitures. 

Préparez-les à l'ordinaire , mais s^ns<crème ; mettez-y , «vimt * 
que l e s œufs soient pris, deux cuiltdfées de mannd^de d'à** 
brii j^^j de. prunes» etc» ^ . ^'^\ -i^ -J^ 



en 
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■(• 643. Œufs brpuillés au Jambon, 

Ajoutez dans vos j^ifs du jambon bien tendre , ou da ro- 
n gnon de^eau cuit et -XTOupé en dds; mettez en même tesbpt 

^e ou d^fc cuiRerées de jus (voy. n*^ 4)* 
* On i^t les faire aussi au Hs de ^eau » aux^Uiam pignons \ 
-:^fimfAoyèz peur cela des ragoûts de desserte ; Mup^ les ris et 
^fPB^liaiApignons en dés ; mettez-en deux bonnes cuillerées avec 
le4r sàu^ dans vos œufs^rouillés. . 

*Les exemples ci-dessus suffisent pour faire voir qu'otf p||lt 
]^ier d*une infinité de manières la façon des oeu£i brouillés. * 

«•^ 644- . * Œufs pocliést , ^# 

Faites bouillir de Teau dans une cattenole , aiffc du sel et uà 
pelade vina%re ; ^and t4}e bout, ralentissez un peu le feu , en 
f entretenant toujours Teau à l'état dlébnUition ; cassez vos œufs sur 
la casserirtc et versez-les rfoucement^ sans rompre le jaune; mettez- 
en à la fois trois ou quatre, sebn la grandeur de la casserole ; 
qtland^b seront pris , et quYIs vous paraîtront assez consistans , 
' enlevez-les avec une ecumoire; parez- les, en enlevant la portion* 
► de blanc qui peut s'être trop étalée. • ' 

^ 11 n'y a que des œufs tfès frais qui puissent se poclier fôcile- 
nient ; comme il n'4;st pas toujours possible de s'en procufflF, on 
peut y substituer des œufs^nollets ( voy. n' 638). , 
% ^ On sert les œufs pochés avec de bon jus dessous ; mettez sar 
xbàclin un peu de gros poivre. 

On les sert aussi lur toutes espècK^s de purées , sur des hacbit , 
avec une sauce toihaft , etc. • •% ^ . ^ 

»• 645. OEufs frits. t* ' * 

Vous pouvez employer pour friture, du beurre, du saindoux , 
oc^^de l'huile; çassez-les sur la poêle, A versez-les doucement 
pour qu'ils ne se déforment pas ; n'en faites frire qu'un seul à la 
fois; lorsque le blanc bouillonne, abaissez-le avec une écu- 
faioi|« ; ne laissez pas durcir le jaune ; ces œufs se servent comme 
• 4^ ceuËi pochés. • 

On peut auarf \eA servir à part avec du bon jus, on avec une 
Muce piquante , ou une sauce tomate ( voygm^ 37). 

ir 646. Œufs au Gratin, 

Prenez un plat qtri aille au Ceii ; mêle» eneembl^.vfvfti mie 
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cle pain^ un bon morceau de beurre, un anchois haché, persil; 
ciboules, une e'cliftlotte, le tout haché, trois jaunes d*œufs, sel, 
gros piivre et muscade râpée; mçttez-enau\ond du plat de Té- 
paisseur d'une ligne ; laites attacher sur un petit feu ; cassez sur le 
gratin la quantité d*œufs qtie vous voulez servir ; faites cuire dou- 
cement ; présentez par*dessus une pelle rouge pour faire prendre 
les bkncsi losëqu'ils sont cuits, saupoudrez-les d'un peu^e sel * 
fin, et mçttez sur chaque jaune q^uelques grains de grosfeivreet 
un peu de muscade râpée. <«. 

«• 647. OEu/s au, Fromage. . "* . 

Faîtes dans. le iond d'un plat un gratin comme il est prescrit «•' 
ci^ssus.; supprimez l'anchois , le persil , la ciboule et Téchalotte; 
substituez-y autant de fromage de Gruyère 01^ de Panne râpé que 
vous' avez employé de mie de pain,x;assez vos ceufs*; saupou||yp- 
les atee du fromage râpé, grqp^ poivre et muscle : posez^et 
sur un feu très doux , et passez dessus la pelle rouge.* « # 

W 648. OEu/s à la Tripe. • •!. 

Coupez|des ognons entranches; passez-les au beurre sans lea 
faire roussir, jusqu'à ce qu'ils soient fondAs; mêlez alors une p 
deipi-cuillerée de farine avec vos ognons, et ajoutez un grand » 
verv^^de crème , sel , poivre et musct»de râpée ; quand le tout est 
nii peu réduit, mettez^ des œufs durs' coupés en tranches; « , 
saulez-le# juaqu'à ce qu'ils soient suffisamment chauds sans 
bouillir. . ^' 

On peut suDstituei' des concombres aux qgnons ; coupez- les eh 
dés et passez-les au beurre avec persil et ciboules hachés, sel , gros 
poivre et muscade r^ipée ; ajoutez une demi-cuillerée de farine ,*et 
mouillez avec {de la crème; mettez les QBufs lors^e les con- 
combres sont cuits. '^ * * 

Si vous voulez que les œufs soient au i-oux ; au lieU de |)as8er 
simplement les ognons dans le beurre , passez*Ies dans un »oqx 
et faites-leur prendre couleur; mouillea avec du bouillon ^ajou- 
tez les œufs quand Tognon est bien cuit. 

»• 649. OEufs à la Crème. 

' Mettez dans Une casserole un bon morceau de benrvo, -du. 
persil et de la ciboule hach?s , sel , gros poivre ^mfutfcsrde Tàp^(^]pt 
un verre de crème , daui laquielle vous a^re^ délayé une^^l^r^ * * 
de iarine;. tournez la sauc^ iufqu'à ce qu die bouUU; m^M^f 

• * • * « • 
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fdors des cHifii dort coupéa eo iranchei ; bket«ldi dittufier tam 

bouillir. ^ ' 

n* 65o, * Œu/s à^ la Tartine. * 

G>upez du petit lard en petites tranAes minces; faiies-le cuire 
à petit feu dans une casserole ; lorsqu'il est cuit , versez-le dans le 
plat que vous devez servir^ ajoutez deux cuillerées de:jus au vin ; 
cassezf^r-dessus huit ou dix œufs ; saupoudrez-les d'un peu de s«l 
fin .gros poivre et inu&cade râpée ; faites cuire à p^(^ feu ; passez 
lai^lle rouge dessus sans faire durcir les jaunes : il faut qu'ils 
» Vestent*inollets. ^ 

»• Ô5i. Œj(fs au Lait. , 

Faites bouillir ijne pinte de lait avec un quarteron de sucre ; 
égiP^es avec soin ; pendant, ce temps, battez bien ensen^hle dix 
jaunes d'oeufs avec cinq blancs ^t deux cuillerées d'eau df fleur 
d'ovange ; mettez^les dans le plat creux que vous devez setvir ; 
i quand votre lait a jeté quelques bouillons, laissez^le un peu re- 
\ frbidir fC^t versez-le sur les œufs battus, en tournant sans cesse 
•' *pour bien mêler le tf ut ensemble ; mettez votre plat au bain-marie 
sûr une casserole ; couvrez-le avec un couvercle sur lequel vous 
entretenez des charbons allumés ; quand vos œufs sont pris , reti- 
rez le plat; laissez refroidir les œufs, ^upoud^ez-les de suore ^ 
poudre, et glacez avec la pelle rouge. • 

Pour le bain-marie, il n'est pas nécessaire que le plat baigne 
dans l'eau , il suffit, qu'il y en ait de la hauteur d'un pouce dans 
la casserole." * 

. On peut faire prendre aussi les œufs en posant le plat sur des 
cendres chaudes; mais comme il est difficile de donner toujours 
• le* même Abgré de chaleur^ il «arrive souvent que les œufs sont 
trop«cuits ; alors lorsqu'on le# coupe ou les trouve pleins d'yeux 
et une partie se résout en eau ; au bain-marie , on a toujours une* 
(half ur constante , et on est sûr de réussir. 

On fait aussi des oeufs à l'eau ; mais alors il faut mettre plus de 
' Jaunes et de blancs. • 

Si-oix veut arot^tiser avec la cannelle , la vanille, ou le laurier- 
. tanande» on mot ces aromates dans le lait , et oa les retire «u 
. foeinent/A* verser le lait sur les œuff battus. 

'\iir^jpV ' Œufs à la Neige. 

• • Mflites* à pâ|1>les blancs' et lèi jaunes de dix œub ; fouettea- 
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chausdon ; 8aupou^ez*4a de sucre en poudra, et glacez avec 
la pelle rq^e. |V % * . ^ • ' ^ 

On peut employer toute espèce de confitures mu de crèmé^ un 
peu épaisses,; * . 

*• 655. Omelette soiâfJUe^ 

. Séparez les blanc» el lea jawiaet de six œufs^ mêlez avec le* 
)»iiiiea (^lalre euiUeréca de sucre en peudre ; fouettez les Jbknea 
d'«s«fe jusqu'à ce qu'Us aoieni en neige; mélez^les a«ec leurs 
i( Csif»» fbodvtt un quarteron de heurte dau» uàe ppèle 
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les juscpiià ce qu'As soient enfliêige ; vous y piftdrek du^^ucre en 
poudre ; mé^z avec les jaunes de la fleur d'orange pralinée , quel-' 
ques macarons, du sucre en poudre; délayez le tl&tt a%'ec un peu 
de lait; faites bouillir une pinte de lait avec un quarteron de ^ 
sucre ; prenez avec une cuuler^de l'œuf battu , mettez-le^dans UT • 
lait bouillant; laissez-le upe minute, et »etirez-le ; 'quand vous 
avez passé ainsi tous vos blancs , lotirez la casserole du feu , versez- j 
vos jaunes , en remuant avec une cuiller pour les bien mêler ; 
aussitônque le mélange vous parait bien lié , versez-le sur les 
« blancs, que voiMivez disses en rocher sur un plat. 

On peut varier à volout^ les aromates et les substai^^s qu^À . 
fait entrer dm la sauce. ^C * 

»• 653. Omelette. ^ 

I/y^ette se sert seule « sur un plat dl^éille ou de chi<Méê. « * 
On la fait a|^ beurre ou au lard , qi^on fbud auparavant dslhs la • 

% mM omelettesjEiux rognons de yeïiu et aux pointes d*ds{^rges 
s^l^nt en mêlant avec les œufs le rognon cuit e'mincé , et leS| 
' pointes é'asperges cuites aussi et cou^^es en |^tits tronçons. 
Pour les omelettes au%truffes, aux chsfftpigncfhs , aux mous-, 
serons , etc. , on prépare ces subsUnces' comme si^onvoulait les ^* 

servir en rfgoût^ on les hanlft §p^ l^s |kêle avec i||Eir sauce 4 
l'omeWte. . ^î '^ * 

Ou bien , on fait une omelette à Tordinair^ , <îh l'égide dans le "^ 
• « mSeu, on y met Je ragoût préç^ ettdtaud; on retourne 
l'omeleAe en chausson , et pn la glisse suj: un plat. « * ^ ' 

H* 654* , Omelette a^x Confitures. 

faites une oq^elette à l'ordinaire , datis laquelle v A au^ mis 
du aicre en poudre; lorsqu'elle est suffisamment cliite , couvr^- 
}f d'une couche de fftnfitures ; renversez-la sur le plat pliée ei 
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sur un lieu dou]^ mettez- y les œtfs aussitôt que le bevrre esC 
fondu t remuez bien l'omelette , eii famenant par-cbssus ce qui 
est au fond-( qîîdnd l'omelette a bien bu tout le beyrre , glissez-la , 
en la repliant r sur un plat beurré , que tous nKtlrez sur des cen- 
• Mres rouges; couvrez avec un four dç campagne éi Ikmi feu dessq^ ; 
lorM)u'eUe sera' bien montée , servez de suite. 

!!•# 656. Omelette 'au Sucre. 

Faites une omelette à l'ordiifBiire , après avoir battu le? bhncs 
' à part /et ensuite les blancs et Içs jaunes enHmble; sucrez-la 
dtflis la poêle lorsqu'elle est presque faite ; renversez-la en chaus- 
son sur le plajt ; saUpoud|A-]a de sucre en poudre ^«et glacez avec 
la pelle rouge. 

"? ^7. Sourde Pommeik^ Terre. ^ ^ 

^Delayezdans une demi-pinte de crème , un quarteron de sucre, 
quatre cuillerées de fée u'b^ft pommes de terre, quatre jauAs 
d'oeufs et un demi-quarteron de beurre; aj(^te7un peu delM^ 
de citron haché; faites bouillir le tout pendant quelques instans , 
en- tournant tqujour^ et paissez refroidir; joignfez-y ensuite jix 
jaunes d'oeufs ^ ou plus \ m votre soufl& est trop épais ; fouettez 
six blanc||d'QHifs en neige;* iil^le2-left avec le soufi^ que vous 
mejLlfez d?suite4an#le vase tt^.voûs devez s^vir ; pose^e sur 
des cendres rou^s; couvrez ar^^ le four de campagme; lorsque 
le soufflé est monté,*servfe de suite. ^ 

Oh peut varier ce SQufilé <ftJ)eaucoup de manières , en j^'aroma- ' 
tisa^f 'avec là vanille , avec la fleur d'oran^ prftlinée , avec le 
laurier-amande ; on peut y incorporer des macarons , çtc. 
^ Oi| peut jMssi substituer à la fécule de pommes de terre > 4^ ,1a 
pulpe tie marcons bouillis, épluchés et piles, oifde la'uiiede 
pAn trempée dans de la%rème , pilée et prisée au tami^. # * 

H* 658. ' • Soufflé (le Crème. ^ 

Dé'yez cinq jaunes d œufs et un œuf entfV aveé^rois quarts 
. de pinte de crème; ajoutez iin demi-quarteron de beurre; met-* 
tez cette préparation %ur le feu, et'quaqd eNe aura fait quelques 
bouillons , laissez-la refroidir ; ajoutez six onces de sucre , six 
macarons, dont deux amers, un biscuit desséché, et une ci]|iUe* 
rëe de^eur d'orange praKnée , le tout pilé très fin ; mettes aussi 
MX jauncfi d'oeufs } mélei^ bien le tout ensemble; fouettes en n«gt 
^ k sept blancs d'oeufs ; iaoorpom4es dama U «oufflé 9 et ne**» 
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^ tes k toat daas le Vase* que vous devez servfr ;€uies cuire comm^^ 

' ci^plBSUs. 

N* 659. Oq^elette aux Confitures jvariées'. * ^ . * 

Fjiites de petite^omelettes de deux ou troUtbyfs , dans lefq^[iUes 
vgAs mettrez du sucre; saupoudrez-les de sucré dai]^la poêle; ue . 
les retournez pas ; laites les glisser i ttlvt sur Joe assiette. 

Mettez sur un plat uae de As oin^BUes, le côté de la« poêle 
en-dessous; étendez par-dessus une couche de, marmelade d'a- 
bricots ; recouvrez avec une omelette dans la même ppsitio'ft que 
la première; mettez Atte touche de gelée de ^oseilles rouges; 
ajoutez ainsi plusieurs omelettes les ui^#s suivies antres, en alter- 
nant av^ de la gelée de groiseilles blâSches , du ferjus,* de la 
inatmeMe de ndïraBeUe , etc. Termîne«4JDaf une omelette que 
« vous renversez , le côté de la poêle en-dessus ; parez proprement 

f votre omeleite ; saupoudrez-la de ^re en poudre ; appliquef-en 

I sur les côtés avec la main et glacez a;|(ec la peil^ rouge. 

»• &&OK ,, • ^Beignets d'Omelette. ^ 

Faites une ou Almsieurs omelettes au sucre bien minces; re- 
tourbts^es en clàusson et coupez-les en losange; trempez-lea 
dans une pâte à frire i^ur«les beignet?^ yoy. n^'gi), et faites-let. 
frire de belle codeùl^ * «ÎW. ^m - '^^■ 
# ^ v^ 

II* 661. • Omelgtteau Poiimn.^ 

Faites fontre dans une casserole un moi;^eau de potiron pro^ 
^ pSrtionné âf^'ç'tendue de votre oJiélette ; quand il est bien fondu , 
•bjoutez un peu de beurre et du sucre ; battez cette^ouillie avec 
votre omelette et terminez à Vor^^naire. Vous su^er|| cette ome- 
lette dans la polie , avant de la renveAer ; renversez-la en cbaus- 
I ton ; sâupol^rez4a de sucre , et faites glacer avec la pelle rouge.« • 
I . ■ 1 ' 

^ • V ' . LAITAGE. 

« «• 66a. . Présure pour faire caillSt le Lait. » 

w Prenez une caillette de veau ; videz-la ; lavez-la , et remettez-^ 

ensuite le lait caillé qui y était 9»ntenu , avec une poignée de sel : 
fiezien Fojjiverture avec une. (ficelle , et mettez-la dans un4>ot de 
grès ou de laïence , alVec une demi-pinte d'eau-de-vie et six on- 
tm d'eau; &itea infuser pendant u% mois dans un lied frais. H 
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&at que le pol ivitiiôea couvert ; au bout à^im mens 9 fikrsz ki 
liqueur au papier, gAs, et conservez-la dans une bouteille^^^ 
bouclilk;. Il faut plein une datui-cuiller à café' de cette présure pour 
fiire ofifler une pinte de lait. ^ ' • 

R* îiKî3. ^ Jrromage à ta Crime.^ ^ 

Prenez une pinlfe^el«k»tfrais?{iiêlez-y un verre de crème levée 
sur upe terrine dcf lait dtt la veilk; ajoutes utte demii-cuillerée à 
café de présure ; mêlez bien , et posez le vase qui contient votre 
lait dhns un endroit un peu chaud ; lorsqu'il sera pris , ayez un 
clayon d*osier i^ la forme que votfs voulez donner au fromage ; 
remplissez-le . de la^t caiUé que vous laisserez cgoutter pendant 
quelques lieilres ; lorsq^ le fromage est bimi égoutté , l^verseï 
le clayon sur un ^u^tier que vous remplisièz aux ^hnx tiers 
de bonne crème. 

w* 664, Beurre fondu. 

Faites fondre^ans un cdaudron quarante livres de beurre , 
avec six clou^de girofle , trois feuilles de l&uifer ^^lunS. demi* 
muscade entière ; laissez cuire à très petit feu pendant tro0 fleu- 
res «ans récumer ; lorsqu'il est parfaitement ilaîr , retire^^i^u^ 
dron du feu ; laissez-le refAK^r pendai^t uy heure ^ et écumez-le 
alors ; vous le versez ensuite daftp^de^ pote dç grès ; mettez à 
part et consommez d.'a|boD3 la dernière pogtion que vous retirez 
du chaudron, et qui pjiut être un pe^buche; lorsque' 1^ beurré 
^ eut pris , couvrez l«s pots avec du fort papier en double , ef une 
ardoise ou une pierre plate py-dessds ; mettez les gpts dans «n 
j^ndroit frais^ « 

n* 66S. ^u^ procédé pour le beurre fondu. 

Le buf qu'on se propose en faisant fondre le beuri^ est de le 
«*sé)}arer d'une portion de sérum qu'il conserve toujours jplus ou 
moins à l'eiat frais, et qui contribue à le faire rancir trè^propp- 
tem^t ; ce but est atteint lovsqu'on laisse le beftrre «| fusion 
nendant long-temps à une teApér^re supérieure à cel^ de l'eau 
bouiyante; Impartie a^euse du sérum s'évapore, et la partie so^ 
lide se précipite ; le llCurre reste débarrassé de toutes matières 
étrangères; mais il éprouve dans cette opération un changement 
qui altère sa^ saveur, et qui ne ^met plus de l'employer dana 
beauco\ip de cas. Pour éviter cet in^nvéniegt , fondez vdtie beArre 
^ bain-marie. Il ne faut pas que l'eau dii^bain-marie bouillç î 
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A taffit ^*elle ait ud6 chaleur^ffisstote ^our fondre le bearre 
complètement ; tenez-le dans cet état pendant deux ou trois hevlr 
res» et lorsqu'il est bien clari6é, vewez-le dans de petits pots, 
contenant chacuk deux ou trois livres ; couvréfe-les aved du par- 
chemin , et4eifez-}/es dans un endroit sec et fhiis. * 

»• 666. * Beurre salé. 

} Lavez d'alxA'd votre beurre à plusieurs eaux, en le pétrissant 
pour en faire sortir tout le sérum qu'il contient; rassemblez -le 
« ensuite en tgs, et pressez-le poup le débarrasser de leau qu'il peut 
avoir retenue. Prenez-en à lafois deux ou trois livres que vous 
étendrez de' l'épaisseur degcinq à six lignes , avec un rouleau , sur 
^une table bien propre et mouillée; Sau^pidrez par-dessus eu sel 
fin bien sec , à raison d'untt démi-once par lijre pour le beurre à 
demi-sel, et d'une once pour le beurre salé; repliez en trois votre 
galette' de beurre , pétrissez-la bien ; mettez ensuite le beurre dans 
nm pot de grès , en le pressant, pour qj^ ne reste pas de vide ; 
continuez ainsi jusqu'à ce' qy tout votre beurre soit préparé; 
TOUS terminerez en mettant plr-dessus deux doigts ^e sel. 

Lorsque vous entamez un pot de beurre salé, vous êtes obligé 
de retirer ^ sel qui If couvre; alors la superficie et tout le tour 
de ta masse du* beurre qui est pi^^^que toujours détachée du 
; pot, se trouv|nt ^ contact avec l'air ^ et se rancissent. Pour pré- 
jnenir cet inconvénient, faites à chaiîa une saumura saturée de 
sel ; laissez-la refroidir , et versez-la dans le pot de beurre jusqu'à 
«e que la superficie toit couverte de deux ou 4rois doigts; mettez 
é sur le beurÂ un caillou ou un morceaii de grès bien propre, pour 
l>empécher de flotter sur la saumure , s'il se détachait du pot , ce 
qui arrive souvent; par ce moyen, votre beurre ne sera pas ex-* 
posé à se rancic, et il resteMÎ bon jusqu'à la fin. 

»• 6^ ^ Crème en Mousse. ^ 

Pren^ une demi pinte de crème levée sur du lait de la veille, 

^' , ou une i^Jnte de bon lait que vous ferez réduire à moitiérmettez- 

y un quarteron de sucre et uq^ bonne pincée de*gomme arabique 

^ ' «n poudre dissoute dans l'eau de fleur d'orange ; fouettez avec une 

poignée d'osier, jusqu'à ce que la crème s<^t toute en neige. 

Il ne faut fouetter la ciém.e qu'au moment de servir, parce 
qu'elle ne tarde pas à tombîer , surtout lorsqu'il fait chaud ; on 
peut la conserver plus long- temps en mettant le vase' qui la 
ocMUient sur de la glace pilée, à laquelle on ajoute du sel, ou 
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du muriate de chaux; on recoui^ avec un plat lor lequel on met 

aussi de la glace. 

La crème en mousse peuft s'aromatiser de toutes les manières , 
selon le goût des personnes. " 

n^ 668. Crème à la ranille^ en pousse. * i 

Faîtes bouillir pendant quelques instans le tiers d'une gousse . 
de vanille avec un peu di crème ou de lait ; passez-la au tam|^ 
sur la crème que vous devez fouetter. ^ 

»• 669. Crème en Mousfe au Café. ' * 

Si vous voulez que votre crème soit colorée , 'faites une forte 
infusi^ de café dans ^e iftibelloi. Ajoutez-en une cuillerée à* 
votre crème, (voy. b»839 la manière ds faire de l'essence de café. ) 

Si vous voulez que votre crème soit blanche , brûlez deux onces 
de café, jusqu'à ce qu'il ait une couleur carmélite clair; jetez- 1« 
dans la crème en sortsl^ de la rôtissoire ; laissez infuser pendant 
une heure , etc. 

Tous mettiez un peu plus de sucre. 

»• 670. Crème en Mousse aux liqueurs. 

Mettez dans votre crème un quarteron et demi de sucre; aug- 
mentez ainsi la quantité de gomme, et ajoutez jin ^mi-verre de 
liqueur à i#tre choix. Terminez comme ci-dessus. ^J 

«•671. Crème en Mousse au Chocolat. . ^ 

Triturez dans un mortiw un quarteron de chocolft en l'arro- 
sant avec un peu d'eau bouillante ; quand il sera bien en pâté,' 
ajoutez-y peu à peu votre crème déjà sucrée, et dans laquelle vous 
aurez mis un peu plus de gomme *qu1krordinaire ; délavez bien le 

tout , et fouettez. 

' .^ 

H* 672. Pouf\olorer les Mousses. * ' 

En jaune. Mettes dans la crème un peu d'infusion «aqueuse de ^ 

safran.^ ^ 

Bh violet. Délayez dans une cuiller un peu de carmin, et ajoutez- 

y quelques atomes de carbonate de pcnasse , jusqu'à ce 

. que vous ayez obtenu la teAnte désirée. 

Bh r^se. Délayez un, peu de carmin dans de l'eau gommée. On 

obtient une superbe couleur rose par le procédé suivant x 

lavei à l'eaii froide quatre onces de fleur de cartbaine 
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ou safraimm ; envel^pez-letf dans un petit sac , et la- 

* vez en frottant avec les mains , jusqu'à ce que l'eau ne 

te colore plus ; faites bouillir ensuite le carth^me avec 

ie Teau dans laquelle vous mettrez deux gros de car- 

j bonate de potasse bien blanc ; passez là de'coction au 

• ' timis de sofe très fin , ou mieux encore , 6Urez-la ; vei^ 

^ «ez dans la liqtfbur filtrée du vinaigre blanc distillé , ou 

mieux du jus <)e citron bien clair, jusqu'à ce qu'il ne 

se forme plus de précipité; laissez reposer; décantez 

* ^ l'eau qui surnage le^récipité; mettez le précipité sur 

* une assiette et faiteAe dessécher , en posant Vassiette 

sur un bain-marie. Un peu de ce précipité dis30us dans 
^ l'eau donne Beaucoup de couleur. ^ 

En bUu, Broyez un gros d'indigo jusqu'à ce qu'il soit en poudre 
trèl fine ; ^ettez-le dans une fiole avec huit gros d'acide 
solfurique ; tenez ia fiole chaudement ; lorsque la dis- 
solution sera ooérée , étendea»]a avec huit ou dix fois 
son volume dWlu ; trempez dans cette liqueur de la 
laimelien lavée et bien propre» divisez-laiCt retournez- 
la pendant un bon quart (UÎuire ; rincez la laine à l'eau 
. froide ; faites:^ ensuite Kflpiir avec de l'eau en petite 
*" jglquantité , pendanruja quart d'heure ; le bleu quittera 
la la!be , et colorera leau ; relirez la laine |l^ imprimez 
. la fortement ; une petite quantité de^cetcMA^olorera 
la crème en bleu céleste. •^" 

•• En vert. Pour avoir un beau vert, il faut mêler au bleu ci-des^- 

* sus une petite quantité d'une forte décoction de gaude 
i • ou de curenma ; on ajoute de l'un ou de l'autre, jus- 
' . * qu'à ce qu'on arrive au ton qu'on désire. 

On peut aussi faire du vert avec l'eau bleue ci-dessus et l'infu- 
«ion aqueuse de safran. 
I* On ^ut se servir des préparations ci-Sessus pour colorer les 

" liqueur% 

w* 673. Lait. 
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hpeut conserver le lait pendant plusieurs jours, même pen- 
Çles plus grandes chaleurs , avec la simple précautipn de le 
fa^ bouillir matin et soir. On l'etopéche aussi de tourner sans le 
faire Jiomllir , en y ajoutant un peu de carbonate de soude disagos 
dans Teau. Les veodenra de lait, dans le même btU, y aioutent 
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90ùv«nt de Teau cU savon, qui iHJ^ouimunîqfia «ne faveur désur- 

gréable. • ■ 

^• 674. Crème de Fraises^ 

Pi-enez un demi-liire de crème bien fraîche ; ajoutei-y six onces 
de sucre en ^dre, une petite cuillerée à café de goin^e arabique 
en poudre, et un moyen verre de pulpède fraises passées au ta- 
mis; fouettez bien le tout, et dressez votre crème en |>ocher. 

On peut faire de même des crèmes de framboises, d'abricots et 
de pèches. ^ 

«•675. Crèmes cuites, • 

Mettez dans une pinte de crème ou de iSou lait six jaunes d'oeufs 
et un quarteron de sucre; ajoatez l'aromate qui vous convient le 
mieux; mêlez bien le tout; passez au tamiy metAz sur un feu 
doux ou au bain-marie : dans l'un et l'antre cas, remuez conti- 
nuelleitient avec une cuiller ; veillez à ce que la crème ne s'épais- 
sisse pas trop ; lorsque la crème est fai^^ laissez-la refroidir. 

»• 676. Crème cuite au Café. 

Ajoutez à la aême une \j&&e de lo/te tlifusion de café (§^. n« 
829), mettez un peu plus de su*, et huitjauu^ d'cAfe; faites 
comme i:h||^U9. 

»• 677. « Crème cuite au Chocolat 

Broyez le chocolat avec un peu de lait (prenez deux onces de 
chocolat à la vanille) ; quand il est bien en pâte, ajoutez peu à peu 
le reste de votre lait, et délayez-le bien ; faite» votre crème cottme 
il est prescrit. Ne mettez que quatre jaunes. . 

«• 678. ÇrèfnfS cuite à la Fanitle. * 

Au, li^u de faire bouillir la vanille avec le lait , comftie on le 
pratique ordinairement, ajoutez-y quantité sufi&sante de sirop de 
vanille, (voy. n»8i7). 

«• 678 bis. Crème cuite au Thé. 

Fakes une tasse de forte infusion de thé : mèlea-k avec 
^rème ou votre lait ; mettez deux œufs de pins, et aussi un peo plus 
ite sacre; faites votre ârème comme il est présent. 
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UlTAGB [n- 679 à 680 ter]. i8ï 

ir 679. Crème en Mousse cuite. 

Mêlez ^ien assemble un demi-litre de crème, quatre jaunes* 
d'œufs èMleux blancs , trois onces, de sucre en poudrQ ,' une cuil- 
lerée de fleur d'orange pralinée et pulvérisée ; fouettez le tou^ en- 
semble ; quand la crème est bien en neige , dressez-la sur un com- 
potier , et saupoudrez pardessus du sucre en poudre ; mettez-le 
compotier sur des cendres chaudes; couvre^ avec le four de cam» 
pagne modérément chaud» 

n» 679 bis. * Crème au Caramel. 

Mettez dans une fietite bassine un quarteron de sucre en poudré, 
sans eau; laissez-le se fondre et prendre couleur jusc|u*au canelle 
foncé ; verset alor^ da^ la bassina une chopine et demie ( trois 
quarts de litre ) de lait, que vous aurez fait bouillir avec un mor- 
ceau de canelle, un peu d'écorce de ôtron vert, et une pincée de 
coriandre ; faites dissoudre le caramel dans la crèhie ; délayez en- 
suite six jaunes d'œufs avec un peu de lait; versez-y la crème , en 
tournant, pour bien mêler $ finissez en mettant la crème sar les 
cendres chaudes, ou au bain-marie. 

Si vous voulez glacer cette crème , lorsqu'elle est refroidie, sau- 
poudrez-la de sucre en poudre ; glace^ aveo une pelle rouge. 

K» 680. Crème à la Frangipane % 

Délaye! dans du lait ( une pinte ) deux cuillerées de fécule de 
gommes de ferre , six jaunes d'œufs , du citron verf râpé , de la 
flmr d'orange pralinée en poudre , un quarteron de sucre ; faites 
cuire sur des cendres chaudes, ou au bain-marie, en tournant 
toujours. 

C'est avec cette ctème qu'on fait les tartes à la frangipane. 

»• 680 bis. . * Observation. 

Il arrive souvent que les crèmes prennent trop ou trop peu de 
consistance ; dans le premier cas , il faut , aussitôt qu'on s'en aper- 
çoit, y ajouter un peu de lait chaud, ou, si on n*en avait plu», 
un peu d'eau bouillante; si la crème a trop peu de consistance, 
délayez dans du lait ou dans de l'eau tiède , un ou plusieurs jaunes 
d^œufs, ou un peu de fécule de pommes de terre , et ajoutez cela 
à la crème. 

H* 680 ter. Crème aux Macarons. 

Délayez daniime piutè de lait six macarops, dont dèuxamerif 
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UBe cuHleré« de fleur d'orange pralinéei deux onces de focre M 
quatre jaunes'd'œuf j»; tenninez.la crème à Tordinaire. 
On peut varier, cette crènie d'unç infinité de q^anièr^ . 

«• 681; * * Souffle de Crème. 

Délayez dans trots quai^s de litre de crème ou de lait, huit 
jaunes d'oeufs , deux cuillerées de fécuk de pommes de terre , du 
citron vert râpé , une dçmi-cuillerée de fleur d'orange pralinée ^ 
quatre onces de sucrej faites cuire cette cr&ne pendant une 
demi-heure ; retirez-la du feu. *''^ ^ 

f^ouettez les blancs des huit œufs ; quand ils sont1)Ven en neige, 
uiettez^les avec la crème, que vous versez dlàns le plat qu^ sera 
iervi; saupoudrez amplement de sucre ; posez le plat sur les cen- 
dres chaudes; couvrez avec le/our de campagne, médiocrement 
chaud; quand la crème sera bien montée , servez-la; si elle n'est 
pas assez glacée, présentez par-dessus la pelle rouge» 

»• 682, ^ Crème à la Moelle. 

• Délayez dans une pinte de lait réduite à^rois quarts, deuxcuil* 
lerées de fécule de pommes de terre, huit jaunes d'oeufs, un quar- 
teron Be sucre , de là fleiir d'orange pralinée en poudre , oc un 
peu de citron vert râpé. Faites fondre un quarteron de' moelle; 
passez-la au taims, et ajoutez-la à la crème ;' faites cuire cette crème 
pendant upe -d^mi^heure , en la tournant sans cesse. Retirez-la en- 
suite du feu , pou>* y mêler six Hiancs d'œufs batttts en neige ; ver- 
sez-la dans 4e plat qui doit ^servir "J posez le plat sur les cendres 
chaudes; couvrez avec le four de campagne. 

Si cette crème est destinée à faire des tartes, il Jaut ajouter une 

^ cuillerée de fécule, et supprimer lési)lancs d'oeufs. 

»• &83. . ' Crème au ^Vin. * ' 

Délayez petit à petit dans ut^ bouteille de vin de Frontignan;, 
ou autre , à votre ohoix, huit jaunes d'oeufs, et du sucre en quan- 
tité pœportionnée à l;^ natur^^du vin que' vous empfoyez; ajoutez, 
:si vous ^ulez, quelques aromates; passez au tamisa versez dans 
lé plat qui doit servir, et faites prendre consistance au bain-marie, 
en remuant toujours ; si vous désirez qu^ cette crème soit prise 
comme des œufs au lait, ajoutez quelques blancs d'œufs et ne tour- 
nez pas vil ne faut pas que I9 bain-maiùe soit bouillant. 

»• 684. Observatiqà. . * 

On peut décorer foutes les crèmes avec des nompareilles \ 
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te soDt des petites dragées grosses comme des graines des ùavettet 
il y en a de toutes couleurs. . ' r • 

On lés met dtins un pqtit entonnoir de fer-bl&nc ou de papier , 
dont on ferme Fou verture inférieure rfvec Ie*doigt, e* en le pro- 
menant sur la surface de la crème et cetir^C Iq doigt , on peut 
faire d^es chiffres et toutes- sortes de dessins. 

* ♦ * * 

H* 685. Crème cuite^en petite pots. 

Ce qui distingue ces crèmes des précédentes f c'est qu'<yi J 

ajoute des bljnts d'œufset qu'on les fait prendre a%|}ain- marie 

s^nsjes tourner ; c8 sont des œufs ,au^lait plutôt que des crèmes ^. 

on peut cependant sedis{)enser d'y mettre ^des blancs. Onjes seft, 

. dans des pots faits exprès. ' 

«• 686. Petits 'Pots au café. 

Pour six petits pots, prenez autaAt de crème bouillie et refroi- 
die <}ue quatre ea peuvent contenir ; ajoutez plein un petit pot .^ 
d'une forte infusion de café, six jaunes d'œufs ou plus si les pots 
sont grands^ et six ônce% de sucre; mêlez bien le tout; enoplissez- 
en vos petits pots, que vous mettrez au baiiff-maric dans une casr 
serole avec de l'eau jusq«'aux»trois quarts de leiif hauteur. \!esxL 
doit être boilillante au moment où on y met la^ petits pots. 

Oq peut Siettre en petits. pots^ toutes Tes cfèines dont les for- 
mules sont développc^s ci-deyus, enaugifietij^nt, si^^'on V^ut, la 
quantité de jaunes d'œufs. ^ 

»• 68^.^ Beignets dè^Crème. 

Faites'éduire à près de moitié une pinte de lait ; laissez^le re- 
fh>idir; délayez-y six jaune^ d'œufs ^ quatre macarops, dont un 
amer , une cuillerée de fleur d'oqunge pralinée en poudre , deux * 
cuillerées de fécule de pommes de terre et un 4]uarteron de suc^, 
faiu*s I^uillir pendant Kuit à dix minutes, sans cesser de tourner. 
Il faut que cette crème soit épaisse étant chaude, afin^qu'étai^t^ 
froide, elle ait'})eaucoop de consistance: versez daQs tm grand 
plat pour faire refroidi]^ ; lorsqu'elle est froide, coupez-la eu car-^ 
rés- longs 9 eo losauf^es, etc.*; farijiez-les et failes4es frire; vous 
{Muvez aussi les tremper dans Tteuf battu et ks paner, ou.]^f trem- 
%.per dans une pâte >, frire.' Toutes les crèmes ci-dessns peuvent 
éi^ mises en beignets; il n^sWit que de leur donner de la con- 
sistance par l'addition de larfécule depomitiMS de terre. 
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Si la* crpme étant faite se trouvait n'avoir pas assex de consi»* 
^ jtanccr, on ppùVrait lut en donner en la' péÛ*is8ant avec des maca- 
rons ou avec des biscuits secâ en poudre. 

»*688/ * Observation^' .' 

On peut seWir à.flU toutes les crèmes cuites dont les recettes 

• sont contenues dans ce chapitre ; pour cela, avec les^iêmesMeses^*^ 
oiir augmente de moitié 'lé nombredes jauneîs d'œufs^ et on ajoute 
^eux ou trois bfei){cs : quand la qp^mtf est préparée ^mi en remplit 
un 4noule qu'ion fait chauffer au bain-marie et qu^qfi couVre avec* 
le foui; 4e <?ki%ipagne uq peu chaud : quahd eJip est bien prise , pn 

' •teiiverse le moiile sur un plat^ ^ • • 

'li^ 689.* beignets de Crerne au ChofiotaL , . 

Faites réduire à moitié une pinte 4e lait; mêlez-y un^afterdn 
de çbôcoJat pilé et mis en pâte avec unç portion de votre lait , 
plus iin*quartei%>n de suct% ;i^élay«z aussi deux cuiUarées de fé- 
"cuk de pommes de terre et six jaunes d'œufs ; faites 1)ouillir 1^ t6ut 
ensemble pendant trois minutes, en toiiAiâtot toujours; versef 
idans un grand plat et.^issez refroidir ; cetta bouillie doit être 
comme une pâte quand elle est froide ; coupez4a en losAiges^ue 
vous farinerez ou <|ue vous tremperez dans une pâte à frire (voy. 
ti* 9t> ) > faites fvi>*e «t retirez vos teignets lorsqu'ils auront und 
couleur dorée ;* saupoudrez-les à blanc av^ du s^croi 

Délayez quatre onces de fécule de pommes ^ç terre et six onces J^ 

de sucre", avec une |>inte de lâk et un demi-quarteron âk ^urre| 

^ faites bouilUi;, et ensuite refroidir à moitié ; ajgutez^x jaunds 

jd'ceufs ^ une cuillerée de fleur cî^orange pralinee , six macarons : 

"^ dont un\ amer ; fouettez trois blancs d'œufs ; ajoutez-les ; faites 

' cuire sur des ceiidres chaudes, avet^ le^our de campagne par-dessus* 

' rf*6^i. V ^ Flan de Nouilles. • ^ ' * 

• - Faites cuire vos^oi^il^s (voy. n* 11 3) dans de la crêmè, avec 
suffisante qi^ntité de^8u<^re et un peit de beurre*;|lorsqu^elles sont 
cuites, laissez-les refîroidir a moitié^ ajoutez des jaunes d'œu|s', de 
la fleur d'orange ^ralinéie , dut citron vert bâché , des macarons^ - 
et la moitié' des bUo^ de vos jaunes ; fouettez en iMeige; tAxm 
coire comme ci-dèssus. r^. t 

On feit àfi même; un flan de seçioCe ou de ris ^ ou de ïxsïaéà» 
tnaïs. . . • ' 
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\ 



. ^ GELÉES '4NIMALÉ6/ • ^ , V 

' ■■ ^ *' — ^. • i •. 

♦. H^ Çoa. . Getées de IKiajides. » * , 

« , * * * * 

Les parties membranctrsès et carlilàgintijji^ des .aftimaux , et 
rfeurs 08 concass^, sont les Substances qui donnent le plus de gelée : 
mais si on les em^oyâit sautes j^on ù'otliendrait qu'une gelée insi- 
pide ; pour h^^dve savoureuse , il faut employer fmssi^ne portion 
plus ou^moins forte de chair musculaire, qui cohtienuun principli ' 
particulier, atf(^el le^ ckairs rôties et les bouillons d| yiande Éie;i • . ^ - 
faks doivent princi|VnemenMa saveur qui les rend agréaUei «au . * 
gMft , en même temps qu'elle excite les faoultës digesti^res.^ * ^ 
PreosK deux bvr^ de tranches de bœuf sans graisse ; okhpez-letf 
• engrfs^ftfUA vieille poule ou un vieux c«q coupé «n quatre*/ 
un jarrer'àe veau coupé aussi en morceaux | m'ettfz l^lbut dan| 
une i^rmite, av^c deux pii^es ^ demie ou triispintéi d'eau; *' 
^ liitefv bouillir et écumes avec soin ; ajofloz detftc grosse^ ca^ 
* fottes, deux gros ^gnons, doi)^. un piqué de deux clous d^ 
girofle 9 an« pied df cél«ri et du sel; i^tes bouillir \|>etit feu ^ 
» penAant <{ùatre heures^, passez ensuite le ^uilloa et laissez-le 

« refroidi? ; mêlez-y deux blancs ^'œufâ battus ^ et utQttttz-le sur ' 

4 le fea dans une /:asj|erote ; éAimez» et f^tes réduire ; ^'prou^pt 

d^ temps ei^ temps V<^re gelée en en Wssailt tomber quelques * 
« g<Mittes sur une assiette , oiv dans uïie cuiller r si ces gouttes , en 
* * se ^froJidisss^it , prennent un# bonne cdbsikançe^ retirez & gelée 
'^ ^Ijlftllî^^*^^^^^ 1'^^*"^*"^ » et laiasez-la refroidir j J ^ * ♦ 

^ ..iCeTtâ^lée,'saihb et*nburrissan{e, convient aujc convale&ens. ^ 

rki Teinvéoie «vet «i^antag^ d§n8 la cuisine , pour lier des « , 
'^^^ . s|uces; c est austt antres bon mouillemenè pour desbraisef, parce 

qu'étant saturée , elle ne prend rien aux via^da» qu'dli y fait '^ • *^ 
Vuffe , et celles-ci conservent^oôt leur fus. -' * 

». ^ On |2^ui» aiymatisej: celte gelée ayec du jib ^'citrpn , une ^ ^ 
q^scnce*de gibier , etc. 'ûi * * 

»• 693. * G^lé^f aromaf^sées efincrées. ^ ^* ^ 

^ CJ» préparait auffefaîs cej*^ gelées av#: la corne de ^ei^ rà-** 
^C; on lef prépare aujourd'hui «vec de la tîoUe de poisson, • 

4W n'est |utre chose iqj|e la v^sie nat^iA% de-res|tfiEp;eon. , . 
'f lavée j nettoyée ctifiesséchée. La corne de. cer^contracte dans 

le r4page«uie odeur assez^^s%réable qui. s^ retrouve souvent <• 

- - , ,. • • . - >? . t * 



L_ 






•i86 -GELÉES ANIMALES fïïoe594]. 

^dans fa gelée qu'on ea tire/ La colle <!• poisson vaut mieux ««us 
tous les rapports : «lie donne une gele'e tput-à-fait blanchegt sans sa- 
peur ,»€e^ quf la rend «plus propre à recevoir tou|fBS lelkoaleurs 
qa^on veut lui «donner , e( en fait un bon excipient pour les 
saveurs et^es arômes ; mai% % colLe de poisse^ est fori cbère , 
et. on peut lui substituer avec avantage la geléd ^ pieds de 

' veau , qui , quand elle est bien faite , est presque incolore e^ 
tûsapide. **''♦.'** 

'Prenez troisjâeds de veau bien écbahde's ; fendez-les en deux , 
ej; îtiettez-fes dégorger dans l'eau ; essuyez-le$ et irott^les de 
jûs^eptron; mettez«les ensuite dans une yarmitei^irec deux pintes 
d'eau, et W jus de deux citron^; faites b^illir; éci^mez avec * 
^B , et faite» cuise à petit feu pendant deux ou trois beiy^ ;' 
passez l^gelée au tamis de soi^, et clarifiez-^^ cT)mme il est près- 
'trit ci-àessus; faites réduire jusqu'à ce qifen assuyif^ k ge-* 
lée , vous la trouviez *d'une forte consistance ; passez alors et * 

Tepassez ft geQe à rélamîne, jusqu'à ce qu'elle soit bien claire ; 
^mettez-la refçoidir , gt sgi-vfe-vous-en pour les gelées dont \m 
recettes solit expliquées ci-après. ^ * , ' • 

Cette gelée peut se^ conservet eç hiver, pendant cinq ou 
six iours, et même ^lus si eUe ^st très &fncentré« et svelle 

^ ejt uans un endroit^rais ; en été elle q£ peut pas se conser\ er plus 
dp, qU4ran\e-1mât heui«s, à mom» qu on ne la fasîie, bouillir une . 
lois par jour. Pac^e moyen on pourrait la^onserver assez long- 
temps. ' ' • , * î , ' ** 
«• 694. * • * Gelée à la Wanille. | * .^ *. 

T^jieaidistoiidre dans très peu d'éau ijne ()pce (plus Jpulnoins, 
s^oû' votre g6ût> tic sucre de vaille (tfoy.. n^^ 849J, ajoutée 

* cette solution à dou^e onc^ de sirop de sucre, (vdy. n° S49); met- • 
tez^daçs une casserole sur le feu viugt-quatA^uces de gelfe ' * 

» bien consistante f Ta i te avec dq^^la c^le de poisson ou des plbdt 
' de veau; quand ^lle sera bien foAd^fe, sans être trop chaud^ *- 
aJoutez-y te ^cre vanillé ; mêlez bien , "et laissez pendant quel- * # ^ 

* que temû5 sur le feu , ^^oih* que le mélange >soit Wen iuÂîi^; . ^ / 
Tersez ÀOMle dans dèlpetiu p^ de crisftil^ e^laifse^froidir ; 

•s'il fait /très clftiud, cLsï* votre gelée n'est pas ti^ fort^, votft 
mettrez les -petiti pots dans, 1^ glacé' pilée pour l^s faire jA-endrî. 
Comin« la •vanilUjp^ns colorer bea'ucoup la |;elée , pourra ea 

•troubler la tratiâpaWftce , vdJb" pourrez* aj<)u^ au sftop de sucre « 
un peu de câunin , qui colorera 1» d|lée en rose. , 



* 
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"• 69SL Ge^èe d Orange. ' ' ^' * . , 

Exprimez le jus de six oranges et de deux citrons; enlevez le 
zest^de deux opinges; mettez le Jus etJes testes sar^e feii , ayèc 
douze onces* de' sirop de «ucre;» faites faillir yo^inslant, et 
passez au tamis : mêlez ce sirop acidUé et aromatisé , ^fdt vingt- 
quatre once^ de ge^ çons&taqte de cpUe de poisson ou de, 
pieds dfTeau^ terminez cçmme ci^Aj^sus. ^ 

Vous pourrez^ colorer cette gelée e^ orange avtfl Tinfûsiôn 
aqueuse d& safrai^, à laquelle .voui ajouterez un atoméi tie 
ctirqlin. t • * , # • • 

•«•^ft ^ Gelée de 'cUron. • '•• . 

Exprftiez le ju« de six citrons «t lesjpstea de €eux ; faîte% 
du reSte*ccunrae ci-^éssus. . > 

Si vous voulez colorer votre griiée , n'y ifiett^ ' que très . 
. tteu d'illusion , de safran. • .** * • • 

H** 697, ^Gulée de Fleu^ dC Orange.^ * 

^ Ajoutez à quat<Mrze onces de^rop d&^sucre deux onces d'eau ♦ 
double dl^ileur d'orange; nrnez ce sirop aromatisé avec la* 
même auai^tité que ci-dêssth de gel4^ très foMe^ termine^ cle 
mêcne/AJoutez le jus d'un ou deux citrons. * * 

«• 698e Gç/ee aux Liqueurs.- ^ w 

Mêlez i|0|tverre (à* peu près six onces) de Tbueur avec douze 
y once»A^A'op de^cre, si la liqueur est sucrée ,'ef|^i|^^gQi nze - 

onces, SI elle ne Test pas; opérez du re/t# cAnm^ dans Jes 
^ articles jM#édens;0joute2 si vous^ô40«k du jus de çiti^i^^ ^ 

On peut vari^cette^lée avec toutes lés espèces de liqueurs» 
^ ict)« cAorer à volonté (voy.n** 6^2). • ' 

-iW 69g. . , - Observation. . ^ • ' 

• t 'i^ 1Î6U de servir ces gelées df us des petits pots, on peut ,. 
let^servi^à j|u sur une assiette, ce qu'^fait un* iiifiBij jir efift 
sur ilk' t^l^ mrtout quand elles s#nt bien trsAlsparetftes. Pour 
cela, il &ut cm elles aient beaucoup al gonsislaRce, ou leur 
» en donner momentanéviendt en le» faisa^it prendre au moyen de 
la glace, l **• ' * ' • * 

Faites u^|egel^ &ès forte \ jremplisseven ^n moule/ptièrement ; 
laissez prenore la gefée d'elU-même ,)i elle esj assez forte , ou bien 
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piongiefi votre ^oule*daA|la glace puée et refroiàve atec du sel , 

oti, ejBjMui vaimnieux , on muriale de chaux. ^ ^ 

Au xnàmeiït ^ servir, ne faite^que plonger yotre hioule dans de 
Vi^i dhaade, eans %tre^ bouillante, et renve^^-le surine 
assiette^- g ' % * 

^H* 70a. Jlspic de Frufs confits é . * 

• Faites, ai d^errant Idii^vescriptibns ci-dessus, un? bonne 

g(jée au marasquin, otr^ telle aujtre liqueur ^eVbus préférez; 

quand votre ^g^l^ es^ refroidie^ et <%ninieDce à prendre, plac^ 

un pionle sur la glace , . #t 4brse2-y ^eux doigts de geice f sur 

'Ce*preinier lit, faites uq^'dessein avec des filets d^ toute sorte' de 

Jruhs conâttf des mannelacles et confitures; versez ppr-d^ssus 

« une nouvelle quantit^le p.elée, avec les jllëcautions n^essairés 

ppur ne rien déranger j^^les un nouveau dessin « ou continuez 

" *celui'qu% vous ^ez commencé^ ai» moment de servir, nlottgez- 

pe ^ans Teau pfeii chaude, 'et retournez-le de si^te. * • 

Vous pouvez aussi mettre , )^s unes sur les «utres , dâ^ couches 

dé gelée de diverses cpuleurs «t de ^ivers farfums , ou faiis^ 

^une mUrbrure , en mettant , ctifterëe par cuilleré^^ des gelée^ ^ 

* 4^ ditférentesvc^eurs. ^ * ^ 

\ N" 701. ' Gelée bj^ch^aux J mandes. ^ ^ 

Pilez fix oncfs d['amandes douces %t une douzaine d%3ande9 

amèr^ ; joutez 1^ peu d'eau eu pilant , pour' que*lQ|g^an3eB ne 
. toun^pA^^p^ en nuile; quand elles» sont pikjes bien|pi ^^êlez- 

les avec Uj7&eti^U|i% de lait; passez dans une s^iettc, en lor- 
^ dant fortement; faites dis^^Mre ^(ans ce lai^amandMlMit onces 1 

de ?ucre, et méles^e>avec vingt-quatr^ emciç^ de gelée forte; 

servez^ dans, des petits pots, ou'ranplissez un moule, qâe vous 4 

renverserez sur une aAiette au montent de servir. 

*K* 70Û. ^» * Gelée $n SurprisB^^ 

• ^ Aye% miiioule de dfe-huh lignes de diamètre s» trSis Douces 
de haut^ rempnssez-le de ^eléa rose , ou de tou|^ amis colleur ; 
lorsqu'elle sei^ frise , fetwersez la gelée sur une ayîytte ; enveloppes 
oette, gelée avec un cylindre de den^pqu^es etdeîiAi^e diftmèûre i 
%urtroispôuces^demrdehaift; remplissez lïntei*valle^ui setroufté 
entre le cylîftdre et la gelée . avec de la gelée fhSfàe 6^e couleur ; 
^lofsqueceîle-ciestpBise, enléfezdoujefhetftlé cylindre, aprèsFayoî* 
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^ FRUITS CUITS POUR ENTREMETS [n<- 703 à 7053.. i^ 
irottéavec un lioge cbaud ^ ifpétcz encM| lam^e^^pératîâodeux 
ou troui^is . avec des cy%drj|^ croissAt en diamètre et^.iai^ 
t^r ^ vous aurez ainsi plusieurs gelées de couleur ^ de saveur àÀt- 
féreotes renfermées les unes dans les auU'ed4 vo^ygrminerez avec 
unegelëe blanche qui , étant opf que , masquera bSi tout ce qu'ulLe 
renferme. • ,« ^ 

.- Pour bien réussirai faut d|ke'rer suj la glace, jet à m^fre qu'au 
cyîindrQ est renipU, cotlvrir rappareil avec* «^couvercle à re- 
bords , sur lequel on metaussi derk çlaifc. » , 

«*'7o3. Gelée au Fin. ■ ^ ^ 

faite$ utte ^1^ très forte, et rap>prochez-la , yi la liistiit 
chatifit pendant long-temps ^ petit feii. Laisses-la refroidir à 
moitié , et 1Sijoutez»y un volume égal de vin de Mahiga , ofJt d% 
Frontignan , ou de (out autrrvin spiritueux e^icré^ ajoutez^ aussi 
du sucre et un jets de citron ; serv^cette gcléè dans des pentspottb < 

jr*7o4.* ^ Gelée au Wié- %, 

Elle se fait en ajoutant à une g||ée forte', unei^^'une forte 
infusion de thé vert, av«c^ki quanti té de sucre nécessaire. ^ v • 
^ * En ajoutant à cette g^e cin)f ou six onces de rhum et le jas de^ 
deux citrons , on aura une gelée de punch. Il faudra augme*nter4a 
quantit#de sucre. « 

FRUITS CUITS POUa EUÏREMETS. * 

-— ^. - . '*' ■ 

H*» 705. tfharlotte de Pommes. 

Après ^voir pelé les pommes elflp Via[>ir Ve tranché les coeurs , 
coupez-les en morceaux et faites-les fonore sans eau dans unettas* 
i sin^ quand elles feront eu marmelade , ajoutez du sucre en pou- 
dre (le tiers du poids de vos pommes), un peu de cannelle en 
^udre, le jus et l^ moitié du zeste d'un citi^h;^teà réduire la 
mamielade; coupez <}es tranches minces t^ mie de pain , les unes 
en carré long, les autres en triangle; trempez-les danl^e beurre 
tiède; avec Vos triangles, couvrez le fond d'une casserole beurrée ; 
et avec ^s carrés longs , revêtissez les bords de la cassçrole jusqu'à 
^ la hauteur àlaquefle vous diFvez l'emplir. 

Votre casserole étant ainsi préparée, remplissez-la de votr^ 
marmelade de upiiwnesf ui^ssez le dessus, et panez-le avec de 
la mie de pain trempée dans du betpa^ ; mettez là casserole sur « 
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196 ^ FRUITS CUIT^ 

des cendrqs rfuges; courez avec fe four de campagne un peu 
chaad^ou avec un couvercle s^ l4i)U4l vous ii|^ttez du feu. 
Lorsque la charlotte aura pru uHe belle coulej^f , renversez-la sur 
le plat que vomU^^z servir. 

]r^o6. *è • Charlotte de Poires^ . 

PreneHes poires de messire-jeanf pelez-les, ôtez-en les cœurs , * 
et coupez-leii en lÏPiAkux ; mettez-les dans une casserole avec un 
verre d'eau ^'couvres? Ja casse^lc , et fa^^es cuire jusqu'à te que les 
poires cçdeut sous le doiffl; pulpez-les sur un tamis de crin un 
peuclaif, ^ les écrasant avec une cuiller; ajtfutez à la pulpe le 
licfs de soiupoids de sucre, un peu de cannelle en poudre, etle^ 
jus d'un citron, préparez et faite» cuite votre cbarlottecomiAe il 
£st Prescrit ci-dessus. . • 

N® 707^ Cliarlotte de Pêches, » 

Pelez des pêcbes , et ôtez-en^s tuyaux ; faites-les fondre dans 
ne bassine avec moitié de%iar poids de sim*e ; quand éllçs sont 
ien fordudl, retirez de la bassine une grande cuillerée de jus d^ 
pêcjie; faites-le refrpidir à moitié, et dçlayez-y deux cuillerées 
j(pfu^V)u moins, selon la quantité dç f)éclies que vous av«c)de 
fi^uk de pommes de terre; faites jeter quelques bouillons; 
et quand la marmelade'de pèche vous paraîtra , bien liée'et assez 
•onsistante , versez-la dans un vase de faïenife pour la faire refroi- 
dir ; faites la charlotte comme celle de pgmmeg. 

On.peut, au moyen Ve la fécule, faire des charlottes de toutes 
les espèces de fruits; lorsque içs fruits sont très aqùeiîx , au lieu 
, d'augtneàter cqoisidérableme^t la dose de fédtlâ, ou de faire ré- 
duire , ce qui altère le ^out 4^ friiit, on peut épaissirla marme- > 
lade«avecdes biscuits secs en poudre. >* 

TU* 708. . Beignets de Pomn^es. • 

Pelez d es. pommei^ ôtez-en lé cœur, et coupei-les en tranches 
d'unfc à deux lignes d'épaisseur; faiçes-les mafiner pendant deux 
ou trois Ij^ures avec d^ Teau-de-vie , du suére et de la cannelle 
en poudré ^ ou tout autre aromate que vous préférez; faites-les 
ogoutter^ trempez-les dansuneipâteà frire (voy. n° gi ) et mettez- 
les dans untf friture qui ne soit pas trop chaude; quand les bei- 
gnets ont pris couleur, retirez nin instant la poêle du feu pour 
qu'ils achèvent de cuire; lorsqu'ils sontci^its , mettez-les égouttcr; 
saupoudrez-les de sucre en poudre. Vous pouve^. aussi les glac;r 
-avec la pelle rouge. 
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POUR ENTREMETS [n«» 709 à 714]. ^ 191 

w, 709. ^ Beignets de Pêches. * ^ 

Après avoir pelé»les pêches, ôtez les noyaux, et coupw-lcs 
en tranches minces; il faut que les pêcheS' soient un peu fermes \ 
faites-les mariner avec du sucre et du vin de Fi%ntignan. Termine! 
vos beignets comme ceux oi-c^ssus; retirez-les de la poëb aussitôt 
que la pâte a pris une belle x:ouleur. < ^ 

w**7io. Beignets d^ Abricots. ' - 

Prenez des abricots qui ne soient pas tou1)^£Biit mûrs ; marinez- 
les avec du sucre en poudre seulement. 

w* 7 1 1 . Beignets de Cerises et de Prunes. 

Prenez des cerises et des prunes à moitié «lisse'chëestau four;* 
ouvrez-lespouren tirer les noyaux ; fâites-les mariner avec de l'eau- 
de«vie, du sucre eu poudre ^t daux amandes amères écrasées; 
fûtes vos beignets comme les autresi. , , • 

w* 712. Beignets de Gonfiturés. 

Prenez de grands pains^ chanter; metfliz dan^ chacun uqe^ 
demi-cuillerée de confitures; repliez le pahi, % soudez-en •les * 
bords en humectyit un peu ; posez-les à fhesure sur des^ssiettes 
saupoudrées de firinè; au moment de servir, trempez vos bei- 
gnets dans une pâte à frire ( voy. n*** 91 , 92 ) , et faites-les frire 
de bdle couleur ; ensuite égbuttez , saupoucJreE de sucre , et gla- 
cez vos beignets.. 

N* 713. Croquettes de Pointes. . ' * * 

ftenez de la pâte de feuilletage ( >^y. ©° 7j8 ); éteudezrla 
bien mince , et découpQ^-la avec un emporte-pièce en cercle de 
deux pouces et demi de diamètre ; mettez sur une moitié de chaque 
^cercle un petit tas de marmelade de pommes; replies par-dëssus 
Tautre moitié du cercle de pâte , et soudez bien Ibs bords en 'pin- 
çant avec les doigts; vos croquettes auront I^a forme d'un petit 
chausson; faites* les frire. ^ ^ 

On peut servir de cette manière toute espèce de marmelades , de 
confitures, ou de fruits confia entiers. .^ 

»• 714. Gâteau de Pojnmes. 

Procédez en tout comme pour faire un charlotte; mais au^ 
lieu de garnir tme casseroUe de tranches de mie de pain y beurre^^m- , 
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. pleipent u^^oule ; panez ^vec autant de mie de pain que vous pour- 
rez en laire ^enir; panez uae seconde fois à l'oeuf, et aspergez avec* 
du beurre tiède; mettez le moule sur des cendres chaudes , et con- 
vies avec le four de cdmpagne ; lorsque la mie de paiif aura pria 
une belle couleur , fenipli^ez le moule avec ^e la marmelade de 
'pommes* Si vous voulez servir la charlotte froi<ro, vous pouvez 
' lAeoyerser de sûi^; |brous préférez qu'elle soit chaude , laîssez-la 
Une aemi-hUlre sousie four de campagne avec un feu modéré. 
' ' Pôut etreplus sûr de réussir , onpre'sente sur la surface intérieure 
^ du BAoUfc qui est pao|^ , un fer rouge; par ce moyen on fait pren- 
* dre l'œuf; on couvre ensuite avec un 6>ur de campagne. 

On peut aussi mettre en pain les autres fruits plus liquide^ , 
maj^il faut y ajouter de la fécule pour rendre la gelée consistante; 
èe qui va«4 mieux ipie de la rapprocher par une longue ébullition. 

»• 7 1 5. Gâteau de Pommes au Riz. 

préparez du riz comme si vous vouliez faire un gâteau de riz y 
'Aais emp1<^e9^!s œufs entiers légèrement battus; mettez deux 
doigts de ce riz au fond d'une casserole beurrée , et une épaisseur 
40Ue toat auCtur det^rois; remplissez l'intérieur de marmdade 
dî^iiommes, et ^ites cuire cou^me un gâteau de riz, 

^ » ■ ^ y 

. .. GROSSE PATISSERIE. . 



n* 7 16. ' • P^e à dresser, 

m 

Prenez quatre livres de faribe ; faites un creut au milieu , et met-» 
tez-y une once et demie A sel , i^pe livre et demie de beurie , douze I 
jaunes d'œufs , et te quart d*un litre d'eau peu chaude ; mêlez Ren 
ensemble le beurre , les jaunes d'œufs y l'eaa et le sel; mêlez ensuite 
k ftirinc petite petit , et formez du tout une pâte , que vous pétrirez 
avec \ês poings ; si elle ^it trop ferme , vous pourrez y remettre . 
un peu d'eau. Donnez deux tours de pétrissage a la pâte, mais pas 
davantage , pace que cela détruirait Iç liant de la pâte , et qu'il de- 
viendrait difficile de la dresser. La pèle doit rester bien ferme. On 
doit la tenir un peu plus molle si on la destine à faire des iourtes." 

«* 7^7/ * Pâte brisée. 

' Prenez deux livret de farii^ ; faites un creux dans le miKeu , et 
quettezry cinq quarterons de beurre, une once*de sel» quatre 
oeu&eniiqrMt deux verres d'eau; marinezcommeci-dessuslebeuEre 
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• GROSSE PATISSERIE [ n*« 7 18 à lao]. igB 
avec les oeufs, l'eau et le set ; détrempez ensuite la farine , eC assem- 
blez la pâte sans pétrir. Donnes-lui quatre tours comme il est ex- 
pliqué à l'article du feuilletage. 

»• 718. Pâte feuilletée. ^ 

Mettez sur uife tabU deux livres de farine : faites un bassin dans 
le milieu »'et mettez-y une once de sel, jg^ demi-quarteron de 
beurre , deux blancs d'œub et deux verres d'eau ; formez votre 
pâté et rassemblez-la. Après l'avoir laissé reposer une dénvi-beure, 
étendez votre pâte et couvrez- la avec une livre de beurVe , que 
TOUS manierez auparavant , s'il était trop ferme. Tous replierez les 
*^nx bords de la pâte sur le beurre , de manière qu'il en soit 
Wkm. enveloppé. Donnea^ ensuite deux tours à la pâte. Pour cela 

• étende9-la eu long kvec le rouleau » jusqu'à ce qu'elle n'ait plus 
que Tépaisseur du doigt; alors vous la repliez en trois, et 
vous lui &ites feiire un quart de tour pour que ce qui était 
à l'un de vos côtés , se trouve deyant tous. C'est là ce qu'on 
appelle un tour ; répètes cette opération et laissez reposer la pâte, 
liorsque le four commence à chauffer , vous donnez encore trois 
tours à la pâte , et ensuite vous la découpez selon l'usage que vous 
en voulez faire. 

Dans cette pât^ il y a moitié autant de beurre que de ixfme. 
Elle exige cinq fourr.' 

S'il y avait moins de beurre^ il ne faudrait que quatre tours. 

Enfin , si on mettait plus de beurré , comme par exemple les trois 
quarts du poids de la forine , six tours seraient nécessaires. 

Bans» tous les cas , on donne deux tours en commençant. Les 
• autres ne^doivent se donner qu'au paomeill d'employer la pâte. 

»• 719. Pâte pour Timballes. 

Mettez sur une table uiy livre de (arine ; faites un trou dana 
le milieu pour y mettre un peu d'eau , quatre cuillerées d'huile 
d'olive et un quarteron de beurre ou de saindoux , deux jaunes 
d'œuls et du sel ; maniez bien 1^ tout ensemble , et igotttez peu 
à peu au mélange toute la farine. TeiEiez la pâle bien' liée et Jiien 
•ferme. 



• 



H* 7ao. Pâte à Brioches. ^ 

Si nyoA comptez employer quatre livres de farine , prenez-en 
un^ livre pour faire Le levain ; faites un bassin au milieu^ de 
Qstle ùAf^y et mettec^y une once de levure que vouf dâ|yeK 
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avec de l'eau cbaude. Formez votre pâte , assemh|ez-la et placez- 
la bien enveloppée dans un endroit chaud. Quand le levain est 
suffisamment revenu , ce qu'on reconnaît quand il est gonflé de 
moitié, faites un bassin dans ce qu'^vous reste de farine, et met- 
tez-y deux onces de sçl fondu avec un peu d'eau, deux livres de 
beurre et douze œufs; maniez bien le tout ensemble pour (aire 
une pâte un peu ii^le ^ que vous pétrirez deux fois avec les 
poings ; si elle était trop ferme ; vous y ajouteriez deux œufs. 
Lorsqu'elle est au point convenable , vous la pétrissez deux fois , 
et vousIQoutez le levain. Vous déchirez votre pâte entre les mains, 
en jetant les morceaux l'un' sur l'autre, ensuite vqps rassem- 
blez; répétez trois fois cette opération; mettez ensuite votrepâH \ 
dans un linge blanc bien saupoudré de farine ; couvrez-la men\ 
et laissez la revenir neuf ou dix heures ; enfin , vous ss^iipoudrez * 
une table avec de la farine , vous y étendez votre pât« , vous la 
repliez deux ou trois fois, vous l'assemblez, et vous la laissez 
encore reposer pendant une couple d'heures. 

Ne^moule'z vos brioches que lorsque le four est presque cliaud; 
prenez un morceau de pâte, aplatissez-le avec les mains , rame- 
nez les bords vers le milieu , faites cette opération deux fois , et 
arrondissez votre pâte en boule; faites un enfoncement dans. 
le milieu avec vos doigts réunis , et placez-y une autre Doule 
plus petite, qui formera la* tête de votre brioche; posez votre 
brioche sur un papier beurré ; dorez-la avec de l'œuf battu ; faites 
cuire au four moins chaud que pour le pain , pendant une heure 
et demie , si vos brioches sont grosses , e( une demi-heure pour les 
plus petites. 

»• 7ar. Pâté froid. 

Quelle que soif la viande avec laquelle vous faites votre pâté , 
il faut la faire revenir auparavant av^c du betirre ; il faut aussi 
faire une farce avec du veau, ou toute autre viande, et du lard ; 
il faut au moins autant de lard que de viande pour la farce ; la 
meilleure proportion est de trois livrets de lard pour deux livres de 
via»de. On désosse les viandes de boucherie, les dindons, les ^ 
chapons, les lièvres. Le jambon doit être cuit ^ant d'être mis en 
pâté ; on laisse entiers les perdrix , les pigeons , les canards et les 
mauviettes. 

Toutes les viandes mises en pâté , désossées ou non , doivent 
être piquées de part en part avec de gros lardons assaisoimés. 

Lprsque vous avez préparé vos viandes, «haché la fam et fait 
provision de bardes de lard , prenez de la pâte à dresser (voy. n* 
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716) , faites-en une boule, et aplatissez-la sur deux feuilles ie pa- 
pier en rond ou ^ ovale , deTépaisseur d'un doigt ; tracez sur cette 
pâte la forme de votre pâle' , en observant qu'il faut que la pâte dé- 
bonde de 3à 4 pouces tout autour; commencezpar étendre sur toute 
la forme de votre pâté un lit dé farce ; arrangez ensuite vos viandes 
par-dessus , en les entreipélant , si elles sont de différentes espèces ; 
remplissez tous les intervalles avec de la farce ; mettez-en aussi en- 
tre chaque couche de viande ; serrez bieiMe tout avec les mains 
pour former une masse compacte ; continuez ainsi jusqu'à la (in , en 
montan^carrément ; unissez bien le tour avec de la farce ,|COuvrez 
les cotés et le dessus du pâte' aVec des bardes de lard. Faites ensuite 
une abaisse ie pâte un peu mince sur les bords , et assez grande pour • 

* envelopper le pâle'; mettez-la dessus, et faites-lui eu prendre la 
forme , en la comprimant avec les mains ; soudez-Ja avec le fond 
que vous aurez mouillé à l'endroit de la jonction ; relevez les bords 
de votre fonds le long des parois du pâté ; évitez de faire des plis : 
pour cela, à me^re que vous relevez la pâte , forcez -la à rentrer 
sur elle-même ; soudez encore ces bords avec l'enveloppe dont vous 
avez couvert le pâté, en mouillant Fendroit de la jonction , et en 
pinçant la pâte; mettez , si vous voulez , un second couvercle , que 
vous décorerez comme vous Tenlendrez ; faites , dans la partie su- 

^pËriftire , une ouverture d'un demi-pouce de diamètre , où vous 
mettrez une carte roulée; faites-le c|^ire dans un four bien chaud 

• que vous aurez laissé un peu tomber. Si votre pâté est fort , il lui 
faut trois ou quatre heures de cuisson. S'il menaçait dé prendre 
trop de couleur , couvrez-le avec une feuille de papier mouillé ; 
lorsque vous retirez votre pâté du four , vous enlèverez la carte , 
et vous boucherez l'ouverture avec un morceau de pât^. 

• Si vous trouvez trop de difficulté à dresser ainsi un pâte, ayez 
un moule de fer-blanc ; vous y mettez une aliaiss^de grandeur suf- 
fisante , que vous |*epliez contre les parois du^noule , en forçant la 
pâte à entrer dans les moulures et autres dessins dont il est décQré. 

R* 7 2 2 . Pâté chaud. 

Prenez de la pâte à dresser , ou de la pâté brisée ( voy. n** 7*1^7 ); 
• ^Vormez-en un pâté à l'ordinaire , que vous remplirez , si vous 
voulez , de ce que*vous avez destiné pour le remplir ; faites cuire 
au four ; quand il est cuit , vous l'ouvrez pour y verser une sauce 
ou un ragoût â votre choix. Les viandes que vous mettez dans votre 
pâté doivent cire piquées de UrJous et avoir été passées au beurre. 
Vous pouvez aussi faire cuirc^le pâté sans y mettre ce qui doit le 
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remplir ; mais pour éviter que la pâte ne s'af&isse , vous le rcmpH<- 
rez avec de la farine , que vous retirerez lorsque le pâté sera cuit, 
pour y mettre ud ragoût de morue à la béchamel , un ragoûfe de 
godiveau, un ragoût de riz de veau et de champignons , .tou{ ce 
qui vous conviendra. 

Vous pouvez faire un pâtd chaud sous le four de campagne; mettez 
votre pâté sur un tourtière, avec deux feuilles de papier beurré en- 
dessous ; posez la touVtière suv des cendres rouges ; couvrez avec 
le four de campagne bien chaud ; quand votre' pâté a pris une belle 
couleur. et qu'il est cuit, retirez-le . ouvrez-le , retirez %¥ec une 
cuiller tout ce qui , dans rintërftfc , ne se trouverait paa assez 
cuit; mettez-y le ragoût que vous avez préparé, et servez de 
ftuite. 

ïi^ 713. Pâté en Terrine. 



» 



Ayez une terrine de faïence avec un couvercle percé df ua peth 
trou ; remplissez-la comme il est prescrit à L'article du pâté froid ) 
mettez le couvercle et lutez-le avec de la pâte; faites cuire dans 
on four un peu chaud pendant trois heures. Ce pâté sera beaucoup 
plus savoureux qu'un pâté en croûte. 

»• J2^. Tirnballe. 

C'est un pâté chaud qu'on jOeiit dans une casserole ; prenei de la 
pâte à timballe ( voy. n° 719) » abattez-la avec 4e rouleau, de l'é- 
paisseur de trois lignes environ; garnissez entièrement votre cas- 
serole avec cette abaisse , en évitant de la rompre ; remplissez avec 
lin ragoût de viande ou de poisson cuit, refroidi et à courte sauce ;^ 
couvrez à plat «vec upe abaisse , de même pâte et de même épais? 
seur; mouillez les bords de la pâ^ qui garnit votre casserole et 
qui doit la dépasser un peu ; soudez-la avec le couvercle ; posez 
yo^ casserole sur des cendres rouges ; enveloppez-la le plus que 
vous pourrez avec les cendres ; mettez un couvercle sur la casse- 
role et du feu par-d^us. Lorsque la pâte aura pris couleur et 
seri. cuite, retournez la casserole sur un plat; vous ouvrirez I21A 
timballe par-dessus , pour y verser une sauce , qui remplacera 
celle que la pâte aura bue. * 

Tous pouvez aussi faire la pâte à part , en remplissant la tim- 
balle de farine, comme il est indiqué à l'article du pâté chaud. 

La timbaUç sert surtout 4 déguiser un ragoût qui a déjà été servi. 
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K* 72 D4 Tourte pour Entrée. 

Prenez de là pâte brisée ( voy. n° 717 ); assemblez-la et éten- 
dez-la j avec Te rouleau , de la grandeur du plat que vous devez 
servir ^ mettez cette abaisse sur une tourtière , posez par-deasus 
ce que vous destinez à la remplir; il faut que ce que vous mettez 
dans la tourte-soit cuit aux trois quarts , comme si vous vouliez en 
faire un ragoût ; lorsque tout est bien disposé , couvrez avec une 
autre abaisse que vous souderez avec celle de dessous en mouillant 
et pinçait les bords, que vou^ façonnez de votre mieux ; dorez à 
l'eau ou â Tœuf ; faites cuire au four ou sous un four de campa- 
pagne ; lorsqu'elle est cuite , ouvrez-la y pour y verser une sauce 
ou un ragoÀt analogue à ce qui la remplit. 

Tous polnrez faire ainsi des tourtes de |;odiveau ( voy. n* 87 ), de 
pigeons en compote (n" 47^) » ^^ lapin eifgibelote (voy. n** 377), 
et de toute sorte de ragoûts (voy. n** 79 et suiv. ). . 

!!• 7«6. . ^ Petits^ Pétés. 

' l^renez de la pâte de feuilletage à cinq tours ; abaissez-la d'une 
ligne et demie d'épaisseur ; coupez-la avec un moule rond ; met- 

«Mir chaque moraeau gros c^mme une petite noix de godivea«i 
lé avec du persil et de la .ciboule liachés très 6n ; couvrez avec 
un morceau de pâte égal à celui df dessous ; dorez-les avec de 
l'œuf battu ; faites cuire ao^four ou sous le four de campagne. 

On peut varier ^ volonté la garniture des petits pâtés , en sub- 
stituant au godiveau des quenelles de volaille , de poisson , des 
farqes de toute espèce, etc. ( voy. n°» 87 , 88, 89, etc. ). 

•1^ 7^7. Petits Pâtés au Jus. 

Abaissez delà pâte' brisée à l'épaisseur d'une ligne; coupez-la 
en ronds , assez grands pour en garnir entièrement de petits molles 
en foTiAe de timb41e; mettez dans chacun une forte boulette de 
geditéaii , ou ime quenelle de volaille (voy. n*»* 87 , 88) , couvres 
«vec An morceau de feutlletage ; fartes euîA au four, ou sott6.im 
.^É^ur de campagne bien chaud , les moules posés sur un |^1 
avec du feu dessous; ((uand ils sont cuits, vous les ouvrez , vous 
coupez la boulette en plusieur^morceaux , et vou» y mettez une 
«ttillerée de jus dU vin (voy. n*» 6) avec des champignons coupés 
en dés* 
YoWpoirveK aussi remfplir les timballes de CoRine pour les £ûre 
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cuire à part ; ef^u moment de servir , vous les viderez |h>ur les 

remplir de tel ragodt que vous aurez à votre disposition. 

N** 728. Pâté sans fond. 

• 

Ayez un pbt creux susceptible d'aller au feu ; arrangez dans 
ce plat les viandes dont vous voiAe» faire un pâte ; commencez par 
on lit de farce, et continuez en tout point comniAsi vous faisiez 
un pâté en croûte ; quand tout est dispose' , couvrez avec une 
abaisse de pâte brisée ; que vous souderez aux bordl^du plat , en 
les mouillant ; posez le plat sur \3m feu étouffé , couvrez avec le 
four de campagne un peu chaud , et entretenez-le dans le même 
état pendant la cuisson. -N'oubliez pas de faire une ouverture au 
couvercle de pâte. ^ 

Vous ferez de cette manière un pâté froid , ou un pâté chaud. * ' 

11* 729. VoUau-Vent. 

Prenez de la pâte de feuiUetage à six toi}|8; .elle doit contenir 
deux parties de beurre et trpis parties 4e farine (voy. n" 618); 
abaissez-la de la grandeur qui vous convient. Faites uae abaisse 
de, pâte brisée de la même grandeur \ coUvrez^la avec l'abaisse de 
feuilletage, après l'avoir mouillée ; soudez-les ensw^Me, en pi^ 
sans légèrement le rouleau ; ^prenez un moulé de deux pouces plus 
petit que votre abaisse , et enfoncez-le dans la pâte de toute l'é- 
paisseur du feuilletage ; il restera un bord d'un pouce de large, 
qui formera celui de votre vol-au-vent ; faites ^ùire au four , bu 
sous le four de campagne ; lorsqu'il yt cuit , levfK la pièce dtl 
milieu qui a été cernée par le moule que vous avez enfoncé daas la 
pâte ; ôtez la mie , et mettez' à la place tel ragoût qui vous con- 
viendra, (voy. n°j9 et suiv.). • 

K* 730. Gâteau de Ploipb. 

Vrenez de la pâte brisée ( voy . n° 7 1 7 ) ; moulez-la , et abaissez* 
la de deux doigts d'épaisseur ; ciselez la surface par des lignes 
croisées , pour qu'il 4ie se fasse point 4e cloches ; dorez af ec de 
l'œuf ; faites-le cuire au four très chaud. 10 

n** 731. Gâteau aie Fromage. 

Mêlez avec une livre et demie de farine fine denii-hvre de 
fromage de Brie bien affiné , ou, ce qui vaut beaucoup mieux , 
de fromage de Meaux en pots, trois quarterons de beurtre^t^ix 
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œufs; pétrissez le tout à trois reprises ( assemblez votre pâte, et 
laissez-la reppser pendant une heure; formez ensuite votre gâ- 
teau, ciselez-le , et faites cukè^au four.' ' 

N* ^Sa. Gâteau au Téard. 

Coupez du lard en petits dés ; passez-en une partie sur le feu 
dans une casserole , jusqu'à ce que le lard commence à prendre 
couleur ; prenez de la pâte brisée , étendez-la pour y incorporer le 
lard que vous avez fait cuire , ainsi que la graisse qu'il a rendue ; 
assetnblez votre pâte ; étendez-la d'un doigt d'épaisseur ; semez 
par-dessus ce qui vous reste de^lard non»cuit ; appuyez un peu avec 
la main pour le faire avérer à la pâte ; Élites cuire au four. 

«• 7 33. Ramequins. 

1^ Faites fondre un quarteron de fromage de Brie , avec autant 
de beun*e , du gros poivre , peu de sel et un grand verre d'eau ; 
quand le tout bouillira, retirez la casserole du feu, et mettez au- 
tant de farine qu'il^n faut pour former une pâte , que vous ferez 
dessécher sur le feu , en^emuant continuellement jusqu'à ce qu'elle 
soit bien épaisse ; mettez ensuite la pâte dans une autre casserole 
pour y délayer autant d'œufs quelle en pSut boire sans être liquide; 
ikfaut que^^te pAe se soutienne san» couler. Tous distribuez 
Atte pâte sur un plafond , en morceaux gros comme une noix , et 
séparés les uns des autres ; faites cuire au four , ou sous le four de 
campagne. 

On peut met^» dans les ramequins du fromage de Gruyère , 
ou du paimesan , et l'un et l'autre à la fois , ce qui vaut mieux. 

N** 734. Gâteaux feuilletés. 

Prtnez du feuilletage à six tours (voy. n** 718); étendez-le de 
l'épaisseur d'une ligne ; découpez votre pâte avec des moules de 
telle forme que Vous voudrez ; fisiites cuire à four doux , ou soks 
Jie four de campagne. 
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«• 735. Biscuit dS^ Savoie. 

Prenez douze œufs, du sucre autant que pèsent les œufs, et de 
la farine , ou de la fécule de pommes de terre , moitié du poids 
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des œufs : si vous employez de la farine , il £avLi la faive s^er pour 
qu'elle ne pelotonne pas , et la passer au tanûs de soie ; cassez les 
œufs ; mettez à part le» blancs et Ils jaunes ; batte^ceux-ci avec 
le sucre en poudre , auquel vous ajouterez un peu de fleur d'o- 
range pralinée , de Técorce de citron râpée ; fouettez les blancs 
d'œufs jusqu'à .ce^qu'ils soient en neige , et mélez-les avec les jau-* 
net ; ajoutez alors la farine que vous incorporerez avec la. masse > 
en la battant avec la poignée d'osj^r ; mettez votre pâte dans un 
moule bien beurre avec du beurre tiède que vous appliquerez avec 
un pinceau ; faites cuire au fOur médiocrement chaud ; vous pou- 
vez aussi le faire cuire |jp^8 un ipur de campagne , pourvu que 
vous entreteniez pendant toute la cuisson ^ feu bien égal. 

Si votre biscuit se trouve d'une belle couleur , yousJe servirez 
comme il est sorti du moule | dans le cas contraire , vous le gla- • 
cerez de la manière suivante t prenez du sucre en poudre tr4^ 
fine , un blanc d'œuf , et le jus de la moitié d'un citron; battez le 
tout ensemble jusqu'à ce que le mâange dwrienne bien blanc ; 
couvrez votre biscuit avec cette glace , et lais^ sécher. 

Vous rendrez le bjscuitf plus léger en r^lucbant quelques onces 
de farine , et en ajoutant autant de blancs d'œufs que vous av«E 
retranché d'onces. • 

Cette pâte plus légère vous serltri à fain^j^de petits biscuij^ 
vous pouvez en varier lès proportions de manier^ à leur donnR 
plus ou moins de légèreté /et y introduire des aromates ou d'au-* 
très substances qui en changeroQl^ qualité. 

H* 736. Biscuit à la Cuiller. ^* 

• Faites la pâte comme ci-dessus , mais plus légère, c'est-à-dire , 
mettez-y moins de farine et plus de blancs d'œufs ; prenez une 
cuillerée de pâle , et versez-lâ en long sur une feuille de papier 
saupoudrée de sucre ; faites cuire dans un four très doux; enlevez 
Iqs de dessus le papier à mesure que vous les sortez du four. 

»• ^3^. Biscuit aux Amandes. 

Prenez quatre onces d'amandes douces , une denii-once d'aman- 
des amères , neuf blancs d'œufs , six 'jaunes , une once de farine 
passée au tamis , et trois quarterons de sucre ; mondez vos aman- 
des en les plongeant un instant dans l'eau bouillante 'et ensuite 
dans Teau froide^, la peau s'enlèvera avec facilité ; pilez-les en 
i^ootant de t»inps«n tMipsvtt ]^u de blanc d'œuf , pour empé- 
t:ber qa'-^es ne timmeat en huife : battez à part les Jaunes avec 
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le éatTGii fouettez les blancs jusqtf à ce qu'ils soient en neige ; 
mêlez ensemble les blancs et les jaunes; saupoudrez par-dessus 
le mélange la iarine^^en remuant toujours, pour la bien incor- 
porer ^ mette/ votre pâte dans des ci^isses de papier ; glacez-la 
avec un mélange par {noitië He sucre et de farine ; faites cuire 
dans un four peu chaud. « ^ 

Ces biscuits , comme tous les autres , peuvent se faire sous le 
four de campagne. ^ ^ 

H'^'^SfiL - Biscuits aux Pistaches. 7 

• Ils se font de même que les biscuitlf aux amandes, et dans les 
méimes proportions ; tnais comme les pista clies oui peu ou point de 
• ^rfum, infant ajouter un peu de fleur trorangc pralinée ou de 
l'ikorce de citron râpée. H 

M* 739. Biscuits eut Chocolai. 

Prenez six œufs, trois onces* de farine, une once et demie de 
chocolat en ^ouâre , et dix onces ^ sucre ; battez les jaunes 
avec le cliDcolat et 1^ sucre, jusqu'à ce q9ils soient méle's en- 
tièrement ; ajoutez ensuite les blanc^ fouettez en neige ; sau- 
poudrez le tout ^ec la U*^ 9 en renjiiant sans cesse ; mettez 
^otre pâte en moule ou en caisse. * 

Si vous voulez glacer {es biscuits, suivez le procédé indique 
au n° 735. ^> 

!!• 74o. Baba. 

La pâte du baW est la même que celle à brioche ( voy. n^ 720) *, 
sauf les différences ci-aprèi! Faites votre levain comme il est pre»« 
crit ; mais au lyoment de l'incorporer au reste de la farine , ajou- 
tez, pour la dose prescrite, *une dtemi-livre de raisins de Malaga, 
et autant de raisins de Corinthe , un peu de sucre ( supprimez le 
sel ) , et un verve d'infusion un peu chargée de safran ; tenez votre 
pâte beaucoup * plus molle que celle à brioche ; mettez votre 
pâte dans un ufoule de fer-blanc bien beurré, et laissez -la 
reposer pendant six ou^sept heures; quand elle aura augmenté 
de moitié de son volume primitif, faites cuire au four comme 
la brioche. 

N* 74ï. Pouplin. 

Faites diauffer, dans une- casserole , un demi-litre d'eau, 
avec un demi^-quarteron de beurre et un peu de sel ; lorsque l'eau, 

4 
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est très chaude , sans bouillir^etirez la casserole du feu« ti Aielt 
tez-y, peu à peu, autant de farine tamisée que l'eau en peut 
boirQ ; remettez la casserole sur le ft^T, et faites c||ire la'pâte en la 
remuant saAs cesse, jusqu'à ce qu'elle soit bien ëpdisse, eti]u'elle 
commence à s'attacher ; laissez reAR)idir la pâte jusqu'à ce qu'elle 
soit plus tiède; al^ vous (^sserez, un à un , des œufs que vous 
incorporerez avec la pâte, jusqu'à ce qu'elle soit moUe; beur- 
rez une casserole, mettez- y votre p^ : il fautque^la casserole ne 
soit remplie qu'au -quart, parce que Ja pâte quadruplera de^o- 
lurae-en cuisant; faites cuire dans un ipur plus chaud T]ue*|)our le 
biscuit de Savoie; lorsqueii||k pouplin sera cuit, 6tez-le de la ca»- 
seroje , ouvre»^le ep le coupant en trayers :1Jrottez l'intérieuiAvec ^ 
du beurre bien frais; saupoudrez du sucre et de la fleiir A'orang^ ^ 
pralipée par-dessus le beurre. * ' ^. . 

Frotteraussi de beurre l'extérieur du pouplin ; saupoiMrez di^ 
sucre paf^estus le beurre , et glacez avec la pelle rouge. 

Vous pouvez aussi gaiiiir tout l'intérieur du pouplin avec des 
confitures ou avec une bonne crèi&e cuite. ^^ » * 

H» j4a- Choux. 

Faites une pâte comnte pour le^poupUn, a|cepte qbe Vous y 
mettrez au moins le dojiblédelîeurre, et que vous y^ajouterez u^ 
quarteron de sucre , un peu de citron j/ert haché , et de la fleur 
d'orange pralinêe. Cette pâté'doit^U&un peu plus ferme que celle 
du pouplin ; lorsqu'elle est faite*, "Tous la mettez sur un papier 
beurré par petites masses, auxquelles vous don^^ la forme que 
vous jugez convenable; faites cuire à four doux ; lorsqu'elles sont 
cuites, glacez-les, ou couvrez-les avec dès amandes hachées gros- . 
tièrement. ^ •* 

On peut varier la pâte avec laquelfe on fait les choux , en sub- 4 
gtituant de la crème à l'eau qu'on emploie pour délayer la farine. 
Les proportions du beurre et du sucre restent les mêmes que 
ci-dessus. . 

w^ 743. Frangipane. 

( Voy. n** 680). La frangipane qui est employée dans la pâtisse- 
rie y doit être plus épaisse que celle qui se sert pour entremets. 
YouA doublerez donc la quantité de fécule de ponunes de terre , 
et TOUS ajouterez vingt-quatre ammdes, dont quatre amèrefti et 
six macarons^ le tout pile. 
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«•^746- Tarte à la Frangipane.*^ *. 

Faites une abysse cle feuilletage de la grandeur |pte*TOU»' 
^voulez donner à votre tarte ;' goupez une bande de la même 
pâte, d'un bon pouce .dfe large, pour en forjpiïer^la bordi^re 
de *la tarte ; p'^sez-la sur l abaisse que vous avez momllee sur 
ses bords ; l'emplissez le milieu avec de la frangipane , stir la* 
quelle Vous ferez quelques •dëftrs avec des fdets de pâtô feuil- 
letée f faij^s guire au four , ou sous un four de campagne ; 
w ^saupoudrez - la de sucre lor^u'clle e^ presque cuite , et gla- 

cez: ^, /* % » * . 

.^^ On pcMt faire d«s tartes avipc toutes les espèces de crèmes , il 
fcu( seulëmem leut^onner plus de consistance que lorsqu'on Ips 
p^lfe'e P5^ir entremets ; on peut en faire également avec*toutes 
les .es|)èces de confitures : à Tescception des gelées qui se liauéfi^^t 
dans le four, et empêchent la pâte de cuire. 

Lorsqu'on veqt»fàire des ^rtes avec des gelées pu avec des com- 
•potes de fruits très liquides , on forme uhe tarte à l'ordinaire , on 
met sur son fSnd une feuille de papier beurré, et par-dessus UA 
rond de pâte commune, Oa fait cuire J^ tarte; lorsqu'elle est 
cuite , on enlève l^||ond deipâte et la feuille de papier, et on 
ajoute leH gelées ^et les compotes. •» 

On peut encore composer Ja tarte de deux abaisses e'gales , et 
cerner celle de dessus avec u^yateau, à un pouce près da bord; 
** lorsque la tarte est cuite , on eoi^ve le rond du milieu et on met 
à sa plaq^tout ce^%ja'on veut. 

Lies tartelettes ne diffèrent des tartes que par la grandeur : la 
£açon>est la même. 

!!• 745. ' Meringues. ^ 

* Prenez «des blancs d'œofs et du stiere en poudre , à raison 
d'une once pour deux *blancs ; fouettez les blancs en neii^e ; mè- 
lez-les av^ le sucre ^auquel vous avez ajouté de la fliur d'o* 
rangje pralinée en poudre , ou de IJ/écofce de citron râpe'e ; met- 
tez votre pâte par petits tas, séparés les uns des autres, sur 
des feuilles de papier; saupoudrez - les , de sucre , et faites^es 
cuire. H leur faut peu de chaleur; Içrsque les meringues ttmt 
cuites, vous les creusez un peu en .()essous; vous les teoez 
sèchement pour qu'elles ne s'a^ioHissent ps^ , et au n;^ni«iit 
de seitir , vous les unissez^ ^eux à deux , après avoir remfdi 
le vide que vous y avez fait , avec une crème en \noilsse , des 
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confitnres, une crème cuite un pea épaisse , etc. ( Yot. ni** 667 

à 68a.) • - ■ . . 

-«• 7^6;* Darioles% , • 

Preq^z quatre onces de farine ou de/écuJe de pommes de terre, 
six onces db silcre , un demi-qUbrteron ae béurft , un f>ett de 
fleur^ d'orange pralinée ou d'écorce de citron vert «haché, huit 
jaunes«d*œufs et mi quart dejitri^e crèn^e ; faites tiédir le bearre; 
mêlez bien l^tout ensemble; mettez ce mélange dans 4es«petit8 
moules ; iaites cuire au (our, ou stf^ le four de carapi^e un pe» f 
chaud. ^ • 1^ 

On peut varier , en incorporanl^du cnoopla^ ^ns 4a JRe , ou 
des amandes, dont quelques-unes ainèrea^ oit^ si^nmiiayt «y^^ 
là vanille , etc. * ^ ^^ 

if*74> macarons. 

Preftez unç demi-livre d^amandes et autant d^ sucre ; après avoir 
iQondé vos amandes, pilez-les, en 'ajoutant un 'peu de sucre ea 
poudre pour les empêcher de tourner In huile; faites-les sécher, 
et pilez-les encore, en ajoutant de temps en temps un peu de blanc 
d'œuf ; àjou^z le sucre, de Técorce'^de citry râpée, et autant de 
blancs d'œufs qu'il .en ftut pour faire du tofR une pâte qui ne soit 
pas trop liquide ; les blancs d'oeufs doivent être' fouettés. Mettez 
votre pâte sur des feuilles de 'papier, par. petits tas gros comme 
une noix ; ùdies cuire à unexhal^lt douce au four, ou sous le four • 
de campagne. '• . » 

Tous pouvez ajouter qudques amandes amènes, oulRibstitMer 
des pistaches aux amandes. « 

H* 748. - Massepains^ 

Prenez une Mvre d'aittandes', douze onces de sugre, el un 
quarteron de marmelade d'abricots ; piles vos amandes jusqu'à ce 
qu'elle^ soient réduites en pâte (me,* en v ajoutant un peu de 
sucre avec deux cuillerées ^eatt , en évitftt qu'il ne se caramé- 
lise \ torsqiM le suere est fondu , incorporez-y Jes amandes et la 
«larmelade. Tenez le (nélange sur le feu, en remuant^ loujours^ 
jmqii'à ce que la pâte soit bien formée ; mettez-la. alors sur une 
teUe saupoudrée de mre , laissez^la refroidir , et ensuite éten- 
dez - Ipt avec le^ rouleau. Vous pouvez alors découper la pâte 
d^s la forme qui vous convient; mettez vos découpures 9Ur dH- 
feuilles ât f^apier , et faites-les cuire k une chaleur douce ; vous 
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' les gUœera comme lei lÛMiiits; ou bien , aTam de les faire cuire , 

trempez-ks dans du blanc d'œuf Battu, etrouk^les dans le sucre. 

On fait Missi des massepfltns sans marmelalde , alors bu ajoute 

^.un ^httiëème d'aihandj^ amères et oo met {lutant de rocre que 
d'amandes. m* • ^ ' • 

«• 749* ' Gâteau d jimandes. 

Piles* un ^^oarteroD d'amandes douces, et douze amand^ amè- 
res ; ajoutez eu {niant i|b. blanc d'œuf , pour que lia amandes ne 
tORinient ]&s en liuile. LorsquqAes amandes sont en pâte , ajoutez- 
y^x onces d^i^cre , une demi-cuillerée de fleur d'orange pridinée 
et deuidbncasde'frjaigipaBe ; nsâez bien le tout ensemble ^ étendes 
oemâattge su%aneabai^ de €euiUetage , cpuTrez avec une abaisie 
de iQ^m£ pâtd^ soudiez les bords , ciselez ta surj&ice , et fieiites cuire 
dans un four un peu chaud. ^ 

w* jy5o. Gâteau d'Amandes sec. ^ 

* Mondez et pilez une deim-livre d'amandes douces , dont quel- 
ques-uoes^tfnères , avec u^ blanc d'oeuf que vous ajoutez suçc^ 
•ivement: j quand elles sont bien en pâte , incorporez-y une Once 
de fariflPou de fécule de pommes de terre, six onc^s de sucre ^ ^ 
un peu de fleur d'orbe pralinée et quatre œufs entiers '/éteadez 
votre pâte sur une feuille de papier beurré , et CeûtAS cuice à un 

* feu doux. * *• , '^ 

!»• 75 1. Gâteau aux Confitures. 

Faite^ne abaisse de pâte feuilletée (voy. n® 718), et xou- 
vrez'la , à l'exeption d'un ponce sur les bords , avec de la mar- 
melade d'abricots, ou autre, qui ne soit pas trop liquide; mettez 
Jkur-de%sus mie abaisse de même pâte, que vous souderez à celle * 

* 4e dessous , en la mouillant sur les bords ;'^ites cuire au four^ ou 

sous le four de campagne. , 4i * 

a ^' 

N* 75». Gâteau à la Crème. ^ 

Faites comme ci-dAus en mettant énti^e les deux abaisses une 
crème à laquelle vous aurez donné de la consistance, en y ajoutant 
« de la fécule de pommes de terre. 

Il* 753. « Croquantes. : • 

Pilez un quarteron d'amandes avec deu!^lânc%d'œu& que voua « 
Bpette^uccesfivement; quand elles sont bien en pâte, ijoutes 
oeux ODcefde feéule de poiAnes de terre, six on^ de tpcre,. 
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^n peu d'écorce de cUron râpée et deux cuillerées d'ean d« flçnr * 
d'orange: faites du tout une pâtAien li^'e, étendez-la etdécoupez-la 
comme^ùs voudra; faites cuire dans^n four peu chaud ; avec vos ' 
découpures wovls pouvez construire des édifii.es , en les soudantaftrec 
àa sucre un peu^caraméliséA ' • m| 

V 784- Croquignoles. • 

Pre^z un quarteron d'amandes , dont trois ou quatre aVnères , 
un quarteron^ sucre, une demi-livre ^yJa^ine y. un peu de fleur 
d'orange pralinée , ou d ecorce deyitro^ra^ée, et ffros'comnM la 
moitié d'un œuf de beurre \ pilez les amandes avec i^ blanc d'œ^ 
que vous ajoutez succeSsivemeut ;• lorsqu elles sont bien filées , 
ajoutez le sucre , etc. , et autant d'œufs eqtiersi]u'i^est nécessaire 
pour former une pât^ ferme. ^ * • * * ■ 

Prenez des morce^x de cette pâte gros comtne des avelines ; 
lt)ulez-le%, et posez-les sur un plafond beurre , en les compricnam 
un pci%pour. jeAttacher ;^ dorez-les à l'œuf; iaites-les cuir^y 
four, ou sous le \o\^x de campagne «in peu cliâud. 

»•' 755. Gimblettes d'AlbL 

Faites chaufier dans une casserole un dcnrî-^litre d^Ri avec 
un dem^qufirterbn de beurre tout, au plus ^t un demi-quarteron 
de sucjFe; lor^aùe l'eau sera très-chaude sans bouillir, ajoutez une 
cuillerée de fleur d'orange praliiiëe , ou d'écorce de citron râpée , 
et autant de farine que l'eau en peut boire ; remettez la casserole 
sur le feu , et faites cuire la pâte en la remAant sans cesse , jusqu'à 
ce qu'elle soit bien épaisse; ramollissez-la avec èes œuff entie«6 , 
lorsqu'clFe sera refroidie; mais tenez- la toujours un peu ferme. 
Formez des cordons gros comme le doigt avec vq^-e pâte , ^ 
plie|-les en cercle, eu^soudant les deux bouts; faites-les cuire , 
au four; faites ^suite cuipe du sucre à la nappe (voy n" 838); 
trempez-y vos gimblettes ^ et roulez-le% dans la fleur dWange 
praliné^ ^ 

»• 756.^ Gaufres. * 

Délayez «de la farine et poids égal de sucre, avec de la 
crème que vous verset peu à peu , jusqu'à consistance d'une 
bouUfie très claire^. ajoutez* un peu d'eau de fletir d'orange, 
et , si vous voyiez , qj^elques œufs ; graissez le ^ufrier que 
vous avez fait chaufi'er, avec un pinceau tren»^ du»s (L^ 
beurre tièdb; mettez une boniifc* cuillerée de pâle dans I? 



s. 
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gftvifiriery que vous jtos^z sur un feu de charbon bien allumé; 
Mrsque la gaufre a pris couleur , retirez^la en la détac]^nt avec un 
couteau. ^ ^ 

^ 757. Gaufres fldmandts. 

n faut ll¥oi^j uir^aufrief etftaillé profondément et dont les 

• feuilles soient écarte'es pour que les gaufres aient pi Ul^ d'épaisseur 
qué^:el^ ciniessus. ' ' ^• 

Prenez cm quartci;pa de farine, deux gros dcMçvure^ et faites 

♦ un levain conime pour la pâte de brioche (voy. n° 7^0) ; tenez 

*"' votre lèv^ chaudement jusqu'à ce qj^^l soit bien gonflé; mettez 

sur une taMe douze onces de farine ; faites un creux dans le tasj 

et mettez^y* le levain avec un peu de sel , deux onces de sucre , 

un <yarteftr^ de beurre tictle et huit oiufs ; faites du tout une 

.pâte bieii|tié£, que vous délayez ensuite avec de la crème chaude 

*ày tenir la main, jusqu'à ce que votre- pâte ait 11 consistance 

^ aune bouillie claire; tenez votre pâte chauilemeut pendant deux 

heures; au moment de l'employer, ajoutez-y un petit verre 

d'eau-d^vie , ou, ce qui vaut mieux , du kirshwasser , et niêlez- 

• le btfP avec la pâte ; faites les gaufres comme il est prescrit dans 
l'article précédent. ;, 

«• 758. JNougaL n • ' r 

Mondez tfne livre d'amandes douces que vous couperez en plu- 
é «eprs filets dans le sens de leur longueur ; faites-les sécher jusqu'à 
ce qu'elles se [coloUBut un peu ; faites fondre à sec , en remuant 
^oujo A'S , douze onces de sucre dans une casserole non étamée^et 
légèrement beurrée ; quand le sucre est fondu et commence à se 
' colorer , ktez-y vos amandd chauffées ; mèlez-les avec le sucre ^ 
et étalez-les sur les bords de la casserole , et en laissant ^ fbnd ^ 
une couche de la même épaisseur que celle, des bords; laisses 
reCrcfldir un peu la casserole, et renversez-Ja sur une assiette. 

• ' • . .V 



; 
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COMPOTES.* j^ 

— ^ '• • 

N*^ 759. Compote de Pommes. ^ •» 

Prenez de belles pommes de reinette.l)land|ci# J>e]c2-le8 aTec un 
couteau à lame d'ar^^ent , si vous voulez qwenes restent bUnefa^. 
Vous pouvez les couper en deux ou les laisser entièr^^ danà ce 
dernier cas, il faut en enlever le creur avec un petit instrament 
fait exprès, et qu'on nomme vide-pomme; jetez yoe pommet 
dans l'eau à mesure q|ie vous les pelez , pour le%eihpec]|f r de 
noircir; lorsqu'elles ^ont toutes épluchées, meétib '^ns une. 
casserole do cuivre ( une petite bassine de cuivre non étamëe serait * 
préférable i surtout ne vous servez pas d'une casserole de fer-blanc , ^ 
qui noircira vos pommée, à moins quelle ne soit tout-*à-fidt* 
neuve) une quantité de sucre proportionnée au nofhbre de 
pommes qui doivent composer votre compote, avec de.l'eau^ «ce ^ 
qui est nécessaire pour le iiiire fondre, un moroifetu de cannelle 
et le' jus dÇin citron ; faites bouillir le sucre; écuniez-Ie, et lors- 
qu'il est bien finir. ïurftf7-v v^^*; ]>nïnmcs, que VOUS retournerez 
de temps en temps pour qu'elles s'imprègnent bîA de sucre; 
aussitôt qu'elles sont cuites , retirez-les; faites réduire le sirop , et * 
versez-le sur les pommes. ♦ 

Ji^rsqu'on &it souvent des compotes , au liéHi d'emplof er dm 
sucre qu'il faut clarifier chaque fois ^ si on veut que le sirop soit 
Inen net , il est plus commode de se seryir de sirop de su||rQ prépa- 
. ré àl'ayanse ; on épargne ainsi beaucoup de temps et de soins ; ce 
fîrop d'ailleurs peu^ervir à beaucoup d'autres usages. 

Il y a beaucoup de pcmimes comme la reinette d'Angkmre, 
le calville %uge , le châtaignier , etc. , qui sont très bonnes en cqm- ^ 
potbs, mais qui ont le défaiÉ de se fondre; pour éviter cela, on 
ne les pèle pas , on les coune en deux , on enlève le o(feur, et on 
les met cuire âani le sucre , la peau en dessous, en lès arrosant de 
temps en temps avec le sirop ; quand eQes sont miltes , on les 
met dans k compotiçr , la pem en-dessus , et on les^saupoudre 
avec du sucre fin. f * * •* ^ .^ - 

Quand les pommes sont entières , on peut remplir leKrou qu'on ^ 
a fiadtenôtaptleccnir, asvec quel^Hë |;eléeou mtnnelad^. 
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N* 760. • Compçte ^e Poires. 

On y emploie surtout les poires de inartin«sec. Faitesrles cuire 
avec moins de sucre que le^pommes , et ne mettez p^ de jus de ci- 
tron, mais seulem^Liin petit jnorceau de cannelle. Comme les 
jpffies jfisten^ raro^fiAt t)lanQ||es,. il vaut mieus les avoir rouges 
tout-à-fln; il suf&ipour cela de mettre dauf le sirop où» elles cui- 
sent Oh p^tît fiorceau d'étain fin ; ce morceau d'etain peut servfr 
- indëfinimeot ^ et son çmptoi n'a rien de malsain^ Une casserole 
étamée produirait le oiew^eitçl; mais si elle ûvait servie d'autres 
usages, il faudrait auparavant- y faire bouillir de la cendre pour 
en enlever tout ce qui peut êtrefresté sittMié à sai» surface 4 termi- 
nez \otre ccMupote comme celle de pommes. 

On peut mettre en coTnpote toutes les poires non fondantes , 
comme le ja}^ssire-JM|p ^ le bon chrétieiwla royale d'hiver , etc. 
^^ant aux pou*e%.';^ndantes , il faut les ^server pocu^ les servir 
crues. 

w° 76^. Compote de Poires grillées. 

f Pour que cette compote soit très bonne , il fout employer des 
poires de OTh-clttétien , ou de r^yale-d'hiver; «iettez-les entières ' 
sur un fourifëaH ardent^ et retouitièz-les jusqu'à ce que la peau 
soit entièrenient grillée; nettoyez-les bien propreipent avec un cou- 
teau sans les fever ; faites-les cuire comAie ci*dessu8 , avec un morr 
ceau de cannelle \ ajoutez dan^le sirop , au moment de le verser y 
Ma ou deux petits veiyes d'eau-de-vie. 

^ 762. ■ • Observation. , . 

Les compotes dé f^^me^, de groseilles , de framboises , etc. , se 
font coMdrc les confitures die mêmes espèces ; seulement on met 
ipoins d4 sucre , et on retire les fruits aussitôt qu'ils sont oufts. 

n^ 7^. Compote de Pêches. * . 

puvrez de belles pêches ; ôtez-en les noyaux ; ayez un plat qui 
aille au feu , et placez-y vos pêches, la\)eau en dessous ; mettez dans 
chaque moitié une cuillerée à café de yin deLunel; saupoudrez 
amplenfènt de jucre en poudre; -mettez aussi daûs le plat tine 
cuillerée de vii>; ciuvret aveoîûne ^ssiette renversée ;«JK>sez le plat 
sur les cendres rouges. * 

, »• 7^4- ** Compote d' Abricots. 

IHsposesBTos abricots commed-detsos, Teréezdanscltàqiieiiioititf 
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une demi-cuillerée àxafé de kiirschwasser ou dlbau-de-^ie; sau*- 
poudrez-les amplement de sucre ; ajoutez dans le plat une cuiUe^ 
rée d'eau de fleur d*orange. , 

N* 765. Compote de Pécha^ au Vin ^ Bordeaux. 

Plongez des pécliçs dans Teau bAiiUante , ji^d'à ce qy^f^u, 
a'enlève facilement; duvrez-les, enlevez le noyau et imilez-^les 
dans le sucre ; arrangez-les dans un bocal à large ouvfrture ; ajoutez 
du sucl-e en poudre à chaf{ue Htcfue vous ûiles, et quelques fraises, ' 
frambois^bien mûres ; laissez-les amsi pendant une demi-heure ;- 
ensuite , versez dans le hocal du bon vin de Bordeaux , jusqu'à ce 
que les pêches soient enlièi^ment baignées; fermez le bocal; deux 
ou trois heures après ; vous dresserez leg pêc|^s dans le compotier 
et vous verserez par-dessus tout ce que contient le bocaL • 

R* 766. Compote^e Poires à r£an-d^-vi^. , • 

Faites blanchir à Teau bouillante des poires de bon-chre'tieù 
ou de martin-sec, pendant un quart d'heure au plus; vous 
réglerez le temps d'après leur grosseur ; il suffit qu'elle! soient 
bien atteintes d^ chaleur jusqu'à leur milj^u ; pel|||^es et cou-' 
pez-lesen tranches minces (il faudrait pour çelsfun rifflard, ^foy. 
n® Qii^; trempez-les à mesure dans du sucre en poudre , et mettez- 
les dans ,un bocal , ou d^s aq compotier , que vous couvrirez 
d'une assiette ; laissez-les s'imprégner de sucre pendaht une heure ; 
ensuite , ajoutez un verre d'eaû-de-vie , une cuillerée d'eau de 
fleuir d'orange , et un demi-verre d'eau. Une heure après , vous 
servirez la compote. ^ 

H" 707. Compote de Majrdlj^k * 

Epluchez des marrons cuits à l'étoulfiBide point noirs , mais d'une 
belle couleur ; écrasez-les légèrement ^ sans ^ependantl^ brl^r*; 
faites clatcifier du^sucre avec à peu près le tiers de sor^^poids 
d'eau , et le jus d'un citron ; quand votre sucre est bien écun^ , 
v^sez-le , tout chaud , sur les marrons, et ajoutez deux cuilleA'es 
d'eau de fleur d'orange ; laissez-les^ pendant une heure ou deux, 
se saturer de sucre; au bout de ce temps, £Biites-leur*^4^îre un 
bouillon à$m le sirop. f r** 

«• 768. Compote d^ Abricots verts. 

Prenez des abricots très jeunes ; on se sert ordinairement de 
ceux qui tombent d^ arbres quelque temps après qu'ils sont 
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noués. Brosse-les à Feau tiède pour en enlever le duvet; faites , 
avec plus 4^aÉ que de sucre , un sirop alloDfi;é ; jetez-y vos abri- 

* cots , et faites-les cuife tout doucement ; quand ils sont cuits , re- 
tirez-les ; et si le sirop est encore trop Iqbq , faites-le réduire. 
Goûtez-le pour M^oir si les .fricots lui ont communiqua une 

Mi^àhé agréâbl^dans le céi contraire , ajoutez un peu de jus de 
dtroC ■ • • 

On prëp^fre de même les amandes vertes; on peut aussi prépa- 
rer les pêches de IsJlnême façon , mais il faut les faire blancbir 
auparavant. • ' * * 

H* 769. Compote, de Fraises. 

m 

Prenez des frai^ ananas qui ne soient pas très mûres ; mettez 

un peu de sutre en poudre au fond d'un bocal , par-dessus un lit 

^de fraiseV, ei;isiûie clu sucre ; continuez allisi ; versez sur le tout un 

verre de vinî «W^ Front ignan pu de Rivesalte ; laissez vos fraises 

, dans cet état pendant unekbeureou deux; faites-les cuire au bain- 

mar^ $ans les sortit du bocal. 

On peut faîre de même la compote de framboises. 

^ ^ ■» 

MARMELADES. * r ' 



»• ,770. Observation applicable à toutes les Confitures. 

n y a des pemonnes qui croient faire une grande économie en 
mettant peu de su|^ dans les confitures; elles sont dans Terreur. 
La plgs îbrte écoH^fe^^u'on puisse faire en ce genre s'élève à 
peine à 2 sous par hvre de confiture , et elle est plus que çompen- 
* s^ par la mauvaise qualité de celle qu'on obtient. Voici un cal- 
cul ^ui prouve cela clairement. S«iae livres de groseilles donnent 
douze livres de jus clair; si à ces douze livres de. jus vous joignez 
douze livres de sucre , vous aurez au moins vingt livres de. con- 
fiture d'une transpJFrence par&ite , et conservant dans toute sa 
^ • puretc le goût du fruit. 

' Les seizj#^vr«3 de groseilles , à 2 sois 6 deniers la livre , vous 
ont coûté 2 f. oc. 

Douze livres de sucre, à 25 sous i5 o 

^ ' — ■ ■ 

Total 17 o , 
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La livre de confiture vous revient à 1 7 sous. 

Si , avec la même quantité de jus , vous ne mette» qqe sii livres 
de sucre, vous obtiendrez à force de. cuisso» environ douze livres ^ 
de confiture , d'une vilaipe couleur, sans parfum , très acide , dis- 
poséç à candir , et d'une consistance peu agréaUe. 

Vous aurez dépensé' : 4 M ' ^^^. 

Pour les groseilles . . t . . . . ^ > f . «oo c. 

Pour six livres de sucre *.. 7 5o 

II. 

^ , Total. . . ^V . . 9 5o 

Chaque livre de confitures vous reviendra donc à près de 16 sous. 
II y a un sou de^ différence entre kCs bonnes et les mauvaises ; ce sou 
n'est pas même une éconcftnie^ car il vous aura fallu plus d^ temps 
et plus de charbon pour faire les ujies que les autres. 

Ce résultat est facile à expliquer ; les fruits , et surtout Jies gro- 
seilles , plusieurs espèces de prunes , les pêches , qodques abricots , 
contiennent très peu de matières solides; si on les misait cuire seuls, 
la plupart se réduiraient au dixième * ivant d'acquérir la consi- 
stance nécessaire à leur conservation. Le sucre qu'on j ajoirte5)ro- 
duit deux effets : il masque la saveur trop acid&de ces fj^ls , et il 
retient en combinaison une partie du liquide qu'i^ coimennent ; 
d'où il/éauTte que pour as^fer iJVir conservation, on n'a pas besoin 
de les amener par une évaporation prolongée , à line consistance 
aussi solide. ^ ' . 

Ainsi plus on met de sucre, phis oVi a de ct^fitures, plus elles 
sont agréables tons coûter plus cher , et en exigealit moins de temps 
et de ^ins pour leur confection. ^ 

Une autre 'économie malentendue est ceU^u'on croit troav^ 
dans le prix du sucre : en général ^ onprend*pq^Ka!re descon^tures 
du sucre inférieur, qui coûte 2 ou 3 sous de moins par livre quri le 
sucre ordinaire de bonne quaUt,é ; on croit gagner ces 2 ou 3 s«ift » * 
tandis qu'au GCNtitr»ire.on d^nse 2*fu 3 sous de plus par Kvre 
de confiture. 

D'abord si on cliurifie, comme on le doit , ces sucres 'nférieurs, 
le déchet qu'ils éprouvcoi dans ceit^ opération les fait revenir aa 
même prix que le beau sugoe ; si on ne les clarifie pas , leurs im« • 
puretés se mêlent aux cooMares , et en troublent la tAnsparence. 

Mais ce n'est pas tout, la clarification n'enlève que des matières 
terreuses et mucilagineuses; elle laisse dans le sucre k portion de 
mélasse qui eoiistitue sa qualité inférieure , qui l'empêche d'être ' 
biea soc > et qui le rwA gras au toHcber ; or , le socce consoUdo 
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d'aiHmnt plus de suc de fruit qu'il est plus pur et plus sec; ainsi , 

• •t lorsque yods employez du sucre inférieur, il vous en fout davantage 

« pour amener Aa même quantité de Confiture an même point ; et en 
définitive, vous faites un excès 4e dépense, au lieu d'une éco- 
nomie. 
^G'eat &ute de^ rendre un compte J:iien exact des résultats qu'on 

* obtient ,^u'ofi a adopté presque généralement les deux erreurs qui 
viennent d'être relevées. On pèse ordin^ireyieni le fruit et le sucre 

• qu'on emploie , mai» il est bien rare qu'on s'avise de peser les con- 
fitures qu'on obtient. On ne fait donc que la moitié de la besc^nè ; 
quand on voudra la faiie tout en|^èie , on reconiîaîtra l'exactitude 
de tout ce qui est exposé dans ce parag^^phe. • • 

11* 771. * Marmelade de Pèches. 

Prenez des ^bes bien mûres , enlevei la peau , ôtez les noyauk 

• , et cqpvrez-lesHiesure de tout le sucre que vous destinez à les faire 

cuire. Un livre ile su^re painivré de fruit suiEt pour faire de belle 
marmelade de pêches; maiflbi vous voulez qu'elle conserve bien le 
goût dufroiit, il fout mettre une livre et demie de sucre. Lorsque 

* les pêch^l^t macëré dans le sucre pendant trois ou quatre heure», 
versez-^es dans la bassine ; faiies- 1^ bouillir à gra^ feu pen- 
dant un« demi-heure, si vous n'avez n(iè qu'une livre {(le^ucre, 

^ et pendant huit ^qu dix lyinutes , si vous en avez mis une livre 

'^ et demfe ; passez ^ tM^s de crin , en frottant àve<* une cuiller , 

et emplissez de suite Jes pots que vous avez préparés ; faite ainsi , 

cette marmelade a 'presque la transparence d'une gelée. 
• - • • 

* »* 77a. ,2^inelade d Abricots. 

S'irous employS^es abrietSts communs, une demi-livre de 
8U(ff{^eut suffire , et avec trois quarterons votive marmelade sera 
très^lle ; mais si vous employez des abricots-pêches , il faut au 
% moins Ylfois quarterons, ft pour avoir'^ne •^l^Je marmelade, il 
fout mettre une livre , et même cinq quarteroQS par livre de 
fruit. Faites macéra les abricots avec le suci«; ^isez-les, pas- 
sez-les an tamis comme les fédiès ; prenez des abricots très murs. 

• «•773, . Marfnelade de Mirabelles. 

Prene^de la mirabelle très mûre. La petite espèce, qui est un 
peu piquetée de rou^e , est la meilleure. Gomme la mirabelle a 
moins d'«au qu^il^s mitres f)ruMe8 , une demi-livre de sucre 
sttffit . et avec trois quartenms v«tre mamielade aera-trè0 b«Ue : . 
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faites macérer aveq le sucre , et suivez en tout point ce qui est 
prescrit ci-dessus.' ^ - . ' ^ ? 

On n!est guère dans l'usage de passer au ^anii^ lès marmela*- • 
des d'abricots et de pitines : ^ peut certainement s'en dispenr 
ser^ mais les marmelades sont beaucoup plus agréables, plus 
légères , et par conséquent plus saines, lorsqu'effes sont^ébarras* 
séés des peaux des fruits avec lesquels on les a faites. 

R* 774* * ' * observation, % 

Dans les grandes maisons où il y a des» offici/ers en titre , on 
est dans l'usaoe' de (aire toutes les confilnres arec du sucre cla- 
rifié, et cuit ^ ce qu'9% apnelle la grande plume; on ob^ent 
par-là un -peu plus de Vlancheur dans les marmelades, et un 
petf plus de limpidité dans les gelées , mais on conserve moins 
le goût de fruit ; ainsi , avec cette méthode on perd plus qu'on 
ne gagne. Le sucre cristallisé confu^ment, coifmie celui qyi est 
en pains , a une mervei)lense pVopnété pogr se eliarger des par- 
fupis de tous les corps avec lesquel#on le met en contact; cette 
propriété paraît tenir surtout à sa porosité''; aussi ne la retrouve- 
l^on qu'à lin degré très faible dans le sucre en siroflpEn ver- 
, sant du siiy)p cuit sur^ dgi^ fruits il se chargera, très peu\le leur 
parfum ;^l s'en charger^ bien moins encore, si on jett^ (comme 
on le fait) les fruits dans le sirop bonillant : comme le sirop a 
une chaleur bien supëriébre à celle qui^fetei^nine l'évaporation 
de l'eau, la partie aqueuse des fruits se réduit en vapeurs qui 
emportent avec elles presque tout leur parfum.' MM. les Officiers 
de bouche foqt très bien en sacri^nt la réalité à un peu *d'ap^ 
parence ; il • servent leurs maîtres dans leur g<)|R ; mais pour avoir 
d'excellentes confitures, il faut suivre les procédés développés 
ici, et dont Mie longue expérience a confirmé les avantages! ^ 

n* 775. Marmelade^e Prune^ de Aeine-Clamle. 

La prune de reine-claude est très aqueuse, et quoiqu'elle 
paraisse très sucrée, elle est très acide lorsqu'elle est cuite ; ce- 
pendant on en fait une marmelade Irts passable avec une demi- 
livre de sucre; une très bonne avec trois quarterons, e^une 
excellente avec livre pour livre ; faites* toujours inacérer avec le 
sucre , et passez au tamis de ain la maruvelade cuite , pour la 
débarrasser des peaux. 

n y a des personnes quL pèlent les prune'^s de reîne-claude 
• avaht de les cuire ; eBes prennent une peine qui est nqp-seu- 
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lemcnt inutile, mais dont le résultat est nuisible, c'est dans la 
peau que réside principalement le parfum ^ae* la^. plupart des 
fruits; lorsqu^onJ'eDlëv^e avant leur^isson, ce parfum est en- 
tièrement perdu. Cependant il faut p^er les pèches dont la peau 
communiquerait à la marmelade une odeur d'amandes amères^ 
qui pourrait ne pas convenir. 

ji* 776. • Marmelade de Cerises. 

,, %Prenez de* cerises bien mûres , qui ne soient pas tournéea. c'est- 
à-dire, qui n'aient pas perdu leur transparence; ôtez-en les noya«x 
et les queues; il n'est pas nfcessaire de les faire macérer. Cepen- 
dant, si vous en faites une grande quantité à la fois, Ibvaat mieux 
les couvrir* à mesure de sucre en goudre,«pour les empêcher de 

% s'échauffer ; foiites cuire à grand feu , comme toute) les confitures.* 
On ne les passse pas au tami». 

Il iauttrtis quarterons de sucre pour faire de bbiyie marmelade 
de cerises. Il faut livre pour livre, lorsqu'on jreut qu'elle soit très 
belle. Prenez des cerises coindiines , votre marmelade sera [dtis 
' parfumée que si vous employez des cerises douces. 

s*» 777. ' Marmelade de Framboises. 

Mettez une liv,se, ou mieux encore, cinq quarterons de sucre 
par livre de fruit; faites macérer pendant deux heures avec le 
sucre ; fait'e# bouiUir à grand feu pendant huit ou dix minutes; 
passez au tatnis de crm un peu serrée 

«• 778. ' Marmelade de Verjus. 

Prenez du verjus,' lorsque les grains commencent à être trans- 
parens ; plus tôt , il est ^acerbe ; plus tard , il a peu de s»renr. 
Egrenes'les et enlevez les pépins ave^une petit<^^^tule d'argent 
ou d'ivoire. Il faut une livre de sucre par livre : comme le 
verjus n'a pas de parfum , il ^ inutile de le faire ipacérer avec 
le sucre , faites cuire à grand feu ; passez au tanûs de crin. Puis- 
qu'on passe au tamis , on pourrait croire que c'est une t>eine inunle 
d'ôter les pépins; cela est cepdlidant indispensable, parce que 
ies pépins , en bouillant , donneraient une mauvaise saveur à la 
marmelade. 

«• 779. Marmelade de Poires. 

Prenez des poiresde rousselet , de martin-sec , de messire*jean , 
de bon-chrétien , de royale-d'hiver , ou toute autre espèce de 
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bonnes poirep c^^santes ; pelez4es , coupez-les eo quartiers , et en- 
levez les coGjirs. vîae demi^vrq de sucre suiHt amplement : on peut 
même en mettre moins $*quoique, par les motifs exposés plus 
haut, ce ^it à pem près la même chose, souple rapport écono- 
mique, de mettre peu (tu beaucoup, de sucre. Mettez vos poires 
dans une bassine avec assez d*eau pour les baigner ; faites cuire à 
* grand feu; quand les poires cèdent sous le doigt, retirez-les avjsc 
'une écumoire^ eVm^tez le sucre dans l'eau où elles yit cuit^ 
pendant que le sucre se fond ^ écrasez vos poires sur «un tamis ^ 
cfin un peu clair, ou dans uoe passoire ; recevez la pulpe dans une 
te|T&ne ; lorsque tout est passé, melte^ dans la bassine, et achevez 
de faire réil|iire au point convenable; l'avantage que vous aurez 
en mettant une demijivre de sucre dans cette marmelacfe , c'est 
que vous pourfez la conserver plus liquide. 

ai vous préférez que les poires restent en'qûarliers, ou par nipi- 
tîés, ce qui vojis \>ermettra de les servir en compfttes , faites fondre 
votre sucre avec le jpart de soo poids d'eau ; laites bouillir à grand 
feu ; quand les poires sont cuites , 4\ le sirop a assez de consistance , 
yersez le tout dans des pots; si le sirop H'est pas assez cuit , retirez les 

• poires , distribuez-les dans les pots , que vous achèvjeïez de remplir 
avec Idsirop, lorsqu'il sera suffisamment cuit. Un peu de cannelle 
dans cette marmelade lui dtmne un parfum fortiagrëable. 

N* 780. .Saisine de' jP aires. * • " 

Dans les vignobles on fait cuire des poires coupées en quartier» 
avec du moût de raisin qui n'a encore si4>i aucune feynentation. 
Cette copfiture n'est pas désagréable.; mais elle est un. peu irop 
acide, pour la rendre toulrà-iaîl bonne .: voici le procédé qu'il " 
fout suivre. 

Prenez du BMjÂt de raisi|| blanc ; faites-le bouillir à gmnd fea, 
jusqu'à ce qu'il soit réduit au moinsautiers; lais^z refroidir; ver- 
sez^ ensuite, petit à petit , de la^aie (blanc d'Espagne) , délayée 
dUns de l'eau ^ mêlez bien la craie avec le moût; il se fait de suite 
une vive effervescence ; ajoutez encore de la ci-aie , l'eifervescence * 
sera^ chaque fois moins ioHe; nefieUez plus de craie quand l'efSsr- 
vescence sera sensibleu^ent moins forte ; si vous entnettiez davan- 
tage , le moût serait entièrement désacidifié , et votre rai^néseran 
trop fade ; laissez le moût sur la craie , sans le remuer ; pendant 
une nuit; le lendemain, décantez le clair, et passez à la chausse 
ce qui peut se trouver trouble au fond ; passez et repasses jusqu'à 
ce qne le moût sorte Dieu clair. 
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Remettez le moût sur le feu avec quelques blancs d'œufs battus, 
enlevez les écumes , et faites-le réduire enco.re d'un tiers de sop. 
volume actuel; mettez-y alors v6s-^ires, et achevez la cuisson. 

Si vous ne pouvez vous procurer du ihoût de raisin , vous pou- 
vez en faire en écrasant avec les ntâins, et en tordant dans un linge 
des raisins blancs ; i^grenez pas vos raisins avant de les écraser, car 
vous en viendriez difficilement à bout ; écrasez les grappes entières ; 
. *' retirez ensuite les rafles; procédez pour ice moût comme pour c#lui 
^. depftssoir. "• •- 

©ans les pays à cidre , on faît la même confiture avec le^ cidre 
sortant du pressoir ; tomme le suc de pomme est très doux, il n'est ^ 
pas nécessaire de le désacidiûer. <* 

Enfin , en faisant bouillir avec de l'eau les pelures et les coeurs 
.des poires, on eu tire un sirop qui, après avoir été clarifié^ et en y ' 
ajoutant très peu de sucr^, est très bon pour faire cuire vos 
quartiers. ^ * - 

JK* 781. Marmelade d'Églaktine. 

Prenez des fruits d'églantier (gratte-culs), cueillis après les pre- 
mières gelées; mondez-les des queues et des calices qui restent 
adhérens; fendez-les et ôtez-en avec soin toutes les graines ; ces 
graines sont velues , et c*est à l'effet qu'elles produisent quand on 
les aval^y que le fruit de l'églantier doit son nom vulgaire. Il est 
bon de fifîre toutes ces opéràtîfbns avec un couteau à lame d'argent. 
Mettez les églantines épluchées dans une bassine avec assez d'eau 
pour lesbaigner ; faifes cuire tout doucement dans la bassine. Pour 
maintenir la couleur rouge , q]^and les églantines cèdent sous le 
doigt, pulpez-les sur un tamis de crin ; mettez dans l'eau où elles ont 
cuit , leur poids de sucre ; faites réduire , et quand le sirop aura 
pris de la consistance, ajoutez ia pulpe; faires faire quelques 
bouillons, et versez dans des pots. Cette marmelade est très 
agréable , mais elle est fortement astrigente. 



GELÉES DE FRUITS. * 



»• 78îè. Gelée de Groseilles. ^^ 

Pour faire ^ie belle gelée , il faut prendre des groseilles ^ui ne 
loient pas très mûres; lorsqu'elles le sont tout-à-fait ,• la gelée tst 
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toujours loucbe, on est obligi; de la clarifier : ce qui ajoute aacoup- 
d'œil etdimiaue la bonté. Si on veut avoir de la gelée d'une cou- 
leur peu foncée, il faut mater de là groseille blanche avec la 
rouge; la groseille ayant peu de parfum, on y ajoute ordinaire- 
inenC des framboises. 

Il faut une livre de sucre par livre de fruit pAr faire de bonne ge- 
lée de gix>seilles; pour la faire très belle, on doit mettre une livre 
et demie de sucre par livre de fruit. 
* Je le répète encore, une plus grande proportion de sucre dans les 
confitures, ne les renchérit pas d'une manière sensible. 

Prenez donc douze livres de groseilles rouges, trois livres de gro- 
seilles blanches, une livre environ de framboises, et quinze ou 
vingt-deux livres et demie de sucre. 

Egrepez les groseilles , épluchez les framboises , Geiites macérer 
ces dernières dans une partie de votre sucre ; mettez ensemble les 
groseilles et le sucre, concassé en poudré grQssière, dans une bassine 
non étomée , car si elle l'était, la gelée deviendrait violette ou au 
moins amaranthe; faites bouillir à grand feu ; si.vous avez mis une 
livre et demie de sucre, vous ne ferez durer Fébullition qu'autant 
qu*il est nécessaire pour que les groseilles crèvent ; si vous n'avez 
mis qu'une livre, faites bouillir jusqu'à ce que, en jetant quelque 
gouttes de jus sur une assiette, ou dans une cuiller d'argent, vous 
voyiez qu'elles se figent, çt que, sans être tout-à-fait froides, elles 
se déplacent peu quand on incline l'assiette ou la cuiller. C'est le 
moment de retirer la bassine du feu ; mais auparavant jetez-y vos 
framboices ; plongez-les avec une écumoire ;4âissez-les essuyer ce 
qu'on appelle un bouillon couvert ; versez alors tout ce qui est dans 
la bassine sut un grand tamis decrih placéau-dessus d'une terrine. 
Laissez égoutter un quart d'heure sans presser le marc ; transportez 
ensuite le tamis sur une autre terrine pour recevoir cequi s'en écoule 
encore ; mettez dans des pots ce qui a coulé dans la première ter- 
fine ; tordez ensuite dans un linge ce qui est resté sur le tamis ; 
mettez à part le jus que vous tirerez ainsi : il donnera une très 
bonne' gelée, mais qui sera un peu louche; on pourrait la dari- 
' fier, mais elleperdrait en qualité. 

n reyte du sucre dans le marc. On trouvera plus loin le moyen 
^%itiliser ce résidu , ainsi que celui de toute espèce de confitures 
(voyez n® 791). 

»• yftS. Gelée de Pommes. 

Pelez des pommes de reinette avec an couteau à lame d'argent; 
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jetez4e8 à mesure dans de l'eau où vousaurez mis le jus d'unou de 
plusieuvs citrons, suivant la quantité de gelée que vous faites. Ces 
précautions sont essentielles pour avoir de la gelée bien bhincbe. 
Mettez vospommcs dans une bassine avec assez d'eaupour qu'elles 
baignent ; vous pouvez vous servir de celle où vous les avez jetées 
après les avoir épluchées. 

Quand les pommes commencent a se fondre, versez tout ce qui 
est dans la bassine sur un tamb de crin ; ne pressez pas le marc, lais- 
sez-le seulement égoutter ; mettez dans le jus qui a passé, poids égal 
de sucre très blanc , et versez le tout dans la bassine ; faites bouillir 
jus(|u'à ce que la gelée vous donne les mêmes signes que celle de . 
groseilles (voy. ci-dessus) ; il est temps alors de la retirer ; maisau* 
paravant, il fiiut y mettre de l'écorce de citron coupée en petits filets ; * 
laissez bouillir une minute ou deux ; retirez les filets avec une écu- 
moire, remplissez les pots aivecla gelée, et distribuez par-dessus les 
filets d'écorce de citron^ On peut utiliser la pulpe des pommes qui 
ont servi à foire ^e la gelée. On les écrase sur un tamis, on ajoute à 
la pulpe assez de jus de citron pour lui donner une acidité agréable , 
et on achève de la cuire avec suffisante quantité de sucre, et un bâton 
de cannelle ; il font la faire un peu cuire, parce qu'étant privée de 
gelée, elle prend plus difficilement de la consistance. 

w* 784. Ge^e de Pommes déguisée. 

i . 

Comme la pomme de reinette a peu ou point de parfum , la gelée ' 
qu'on en tire est un très bon excipient poui* celui que Y an veut y 
introduire. *- 

Ainsi on peut Cèdre de la gelée de fleur d'orange, en y ajoutant , 
vers la fin, quelques onces d'eau distillée de cette fleur. ' 

De la gelée d'orange, en jetant dans la bassine,. vei*s la fin-, des 
zestes d'orangic. 

De la gelée de roses, avec de bonne eau de roseà, dans laquelle 
on délaie un peu de carmin, etc. . . 

M* 785. Gelée de Coings. 

» 
Elle se bit comme la gelée de pommes ; mais comme le coin^ 
a du parfum qui réside dans la peau, on ne les pèle" pas,' on 
se contente de les bien brosser pour en enlever le duvet qui les 
^ recouvre. , \ 

Il faut une livre de sucre par livre 'de fruit; ou n^joute pas 
d'écorce de citr«u. / 
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Faites-la comme la gelëe de groseilles, mais sans framboises ; 
on peut mettre <^ns la bassine an huitième des noyaux qui don- 
neront à la gele'e on parfum très agréable. 

!!• 7S7. ' Gelée de Prunes. 

Il n'y a que. la prune de reine-daude qui puisse être emfdoyée 
à &ire4e la gelée; les autres n'ont pas de parfum bien décidé, 9U 

. sont trop cbamues ; on peut mettre en marmelade les r^dw de 
cette gelée et de celle de cerises. Ces marmelades seront très boMies 

. ' pour fidre des tartes et des omelettes aux ceofituret. 

«• 788. Pâte dAbricoU. 

' Pour ieûre la paie d'abricots, il iaut passer la marmelade, fifitf 
comme il est présent, un peu avant qu'elle s2ii à sou point »^ 
travers un tamis de crin; remettes-la dans la bassine avec poids 
* 4gâl de sucre en poudré fine ; lorsque le aaqns est fondu et 
bien amalgamé avec la marm^de, distribuez-la dans de petites 
assiettes , que vous exposez à un courant d'air ; saupoudrez la mar- 
melade ave<; du sucre en poudre et très sec ; retournez chaque 
plaque pour la saupoudrer de l'autre côté ; mettez les assiettes 
dans unj ét'uve ou dans un four dont la chaleur ne soit pas très 
fbrte ; au$3itAt qu'elles auront pris la température de l'étuve ou 
du four, exposez-les à un courant d'air; répétez cela jusqu'à ce, 
que la p4^ soit suffisamment sèche ; mettez-la ensuite dans des 
boîtes, après l'avoir encore saupoudrée de sucre fin ; séparez cha* 
que plaque avec un rond de papier. . 

* On fi^it de même les pâtes de pommes et de coings^'ou de tout 
autre' fr«it ; mais comme la gelée de pommes et de coings est ex- 
traite sans sucre, il faut en ajouter le double de ce qui est prescrit 
ri-lcssus. ^ 

Cc.sp«1tes sont opaques; pour les avoir bien transparentes, il 
Êtut, 1^ lieu d'employer de la marmelade, se servir de gelée , à 
laquelle^ on joint poids égal de mucilage de gomme arabise , 
cl'ime consistance à peu près égale à celle de la gelée, et 
autai4 de $ucre qu'il y a de gelée et de mucilage : on distribue 
la pâte sur des assittes et on la fait sécher sans la saupoudrer 
de sucre. \ " 
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ir* 789. Manière de œu^rir les Pots de Confitures. 

Lorsque les confitures sont refroidies, ou essuie les pots et on 
pose sur leur superficie un rond de papier trempe' dans l'eau- 
de-vie ; il faut que ce papielr couvre exacteiftent. On couvre 
ensuite les pots avec un papier en double, attaché avec une 
ficelle ; en range les pots dans on. endroit sec^ à TalAri des sour^ 
et des insectes. ** 

»* 790. Des Vases employés pour faire des Confitures. 

Les bassines rondeS| à fond plat, ne faisant point un angle 
au point de jpnction avec le bord, mais s'y réunissant par une 
légère courbure, doivent être préférées; dans le commence- 
ment de la cuisson des Confitures ,^ on peut les remplir jusqu'aux 
trois quarts , mais lorsque la cuisson est très avancée, il çst bon 
qu'il n'y ait pas plus de deux pouces de matièr€^[«ir le fond. Il 
faut éviter que les bords ne reçoivent l'impression d'une forte 
chaleur, parce que les confitures s'y caraméliseraient, surtout 
vers la fin , ce qui altérerait leur goût et leur couleur. 

Un fourneau ordinaire suffit pour chauffer une bassine cbnte- 
nant trente livres de confitures , c'est-à-dire environ trente-six 
livres tant de sucre que de fruit. On remplit entièrement le foui'- 
neau de charbon, on place près de chacun des côtés une pierre 
plat#,' ou deux carreaux de terre cuite, Tun sur Tautjre, et c'est 
sur ces pierres ou sur ces carreaux qu*on pose la bassine. 

On doit , pendant qu'on fait cuire des confitures, les tournél* 
sans cesse avec une spatule de bois, en décrivant le chiffre 8. II4 
ne faut pas employer de spatule de fer, parce qu'en raclant le 
fond de la bassine, elle enlèverait des petits copeaux de cuivre, .^ 

On emploie sans danger les bassines de cuivre, pourvu qu'on 
les tienne très propres, et qu'on n'y laisse pas séjourner 1^ con- 
fitures refroidies, attendu que les acides des fruits, qui n'attaquent' 
pas le cuivc^à chaud, le dissolvent fort bien k froid. 

Il ne faut pas faire étamer les bassines; à chaud *, l'étamage ne 
servirait à rien ; à froid , il n'empêcherait pas le cuivre d'être atta- 
qué : d'ailleurs l'étamage altérerait la couleur de plusieurs esr 
pèces de confitures. , '« 

H* 791. Emploi des Résidus de Confitures. 

En suivant les procédés décrits ci-dessus, lorsqu'on passe des 
nMrmehides on ^s gelées, ee qui reste sur le tainîf contient du 
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sucre et da sac de fruits , on en peut retirer une partie par ex- 
pression; mais il en reste encore plus qu'on n'en retije. fl y a 
deux moyens d'employer ces résidus. 

L'un consiste à jeter de l'eau d^us , et à passer le tout à la 
chausse jusqu'à ce que l'eau soit claite. Ces eaux sont fort 
agréables à ^ire et très saines; mais on ne peut les conserver 
plus de quarante«huit heures , souvent moins, ce qui est assez 
embarras^nt,loi*squ'on en a une quantité considérable. 

L'autre moyen, c'est d'employer les résidus à faire un vin dte 
. liqueur 'artificiel, ou de les faire entrer dans des ratafias. 

Si vous voulez en faire du vin de liqûei|r> versez sur les rési- 
dus assez de bon vin blanc pour les bien délayer ; laissez macé- 
rer pendant vingt-quatre heures dans un çndroitfrais, ensuite pas- 
sez à la chausse jusqu'à ce que lè vin sorte clair ; ajoutez un sixième 
d'eau-de-vie J[plus ou moins, selon votre goût, car il est im- 
possible d'incnqûer une dose précise), et mettez en bouteilles. - 

Les résidus de confiture d'abricots, de péchas, de mirabelles, 
traités ainsi , donnent un vin préférable à beaucoup de vins da 
liqueyr. 

QuJint aux autres résidus, délayez-les avec moite eau et moitié 
eau-de-vie ; passez à la chausse ; mettez dans ce qui a passé de 
belles cerises tardives, ou des prunes de reine-claude ; laissez 
infusef pendant huit jours ; ajoutez alors autant d'eau-de-vi^que 
vous en avtz déjà employé. 

. Ou bien délayez le marc avec un tiers d'eau et deux tiers d'eau- 
dç-vie; passez à la chausse, et ajoutez, si vous voulez, quelque 
parfum , coinme cannelle,eau de (leur d'orange,amandesamères, etc . 



RATAFIAS. 
»• 79S1. Observation. 

Les ratafias sont des liqueurs &itet par simple infusion de 
substances aromatiques dans l'éàu-de-vie ; il y en a qui se font 
eu mélangeant le suc d'un ou de plusieurs fruits avec de l'eau- 
de-vie. 

On est généralement dans l'usage de faire indistinctement tous 
les ratifias avec de l'eau-de-vie, et on croit souvent iaire mer^ 
veille en employant Teau-dc-vie la plus ancienne , et par cou- 
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•équeol la plus colorée et la plus chargée de Taiôine particulier 
qui caractérise la bonne eau-de-vie ; il f a cependant des parfums 
tellement* délicats que Tarôme de Veau-de-vie suIHt pour les 
altérer ; on ne parvient à faire des ratafias parfaits avec ces par- 
fums , qu'en y employant de Fesprit-de-vin , qlTon désigne dans 
le commère sous le nom de trois-six. 

L'esprit-de-vin a sur l'eau-de-vie l'avantage d'être*sans couleur 
et sans odeur ; du reste il ne diffère de Teau-de-vi^que par une 
plus grande forci , et on le rainème à l'état de cell^ci , en y> 
ajoutant de l'eau. La plupart des eaux-de-vie sont faites ainsi d'un 
mélange d'eau et d'erorit-de-vin qu'on colore avec quelque cara- 
mel plus ou moins composé , pour lui donner un caractère de 
vétusté qu'elles n'acquerraient naturellement qu'après un très- 
long séjour dans des tonneaux . Puisque l'eau-de-vie qu'on em- 
ploie est presque toujours de l'esprit-de-vin étendu d'eau , il 
n'y a pas de bonnes raisons pour que dans la confection des ratafias 
on ne préfère pas l'esprit-de-vin à l'eau-de-vie, toutes les fois qu'il 
peut résulter quelque avantage de son empVoi. 
i* 795. Ratafia de Fleur d'Orange. 

Prenei deux litres d'esprit trois-six (l'esprit trois-six équipant à 
peu près au double d'eau-de-vie) , deux livres de sucre en pou- 
dre ; et une livre de fleur d'orange ; épluchez celle-ci , en sépa- 
rant les pétales des calices ; n'employez que les premières ; faites 
un fit de sucre au/ond d'un saladier ; semez par-dessus des pétales 
de fleur d'oranges , couvrez avec du sucre; remettez de^ pétales , 
et continuez ainsi : terminez par un lit de sucre; couvrez avec une 
assiette ; enveloppez le tout d'un linge , et mettez à k cave pen- 
dant huit ou dix heures; au bout de ce temps, versez sur la (leur 
d'orange et le sucre un litre trois quarts, ou au plus deux litres 
d'eau tiède ; ne mettez d'abord que la moitié de cette eau ; remuez 
légèrement pour faire fooidre le sucre , versez le sucre fondu sur 
un tamis ou dans une cnausse , ajoutez ce qui vous restée d'eau 
pour enlei^r les dernières portions de sucre, passez encore au tamis 
ou à la diausse, ensuite vous verse? l'esprit-de-vin sur^ la fleur 
d'orange, tous le laissez pendait un instant , et vous le réunissez 
avec l'eau sucrée et aromatisée. Jl ne reste plus qu'à filtiei* au pa- 
pier gris. 

Si voua voulez un ratafia amer, stomî^chique , et qui n'est pas* 
désagréable , versez sur les calices que vous avez séparés^ et sur 
les pétales qui vous ont servi, deux litres d'eau-de-vie, laissez in- 
fuser pendant deux jours, filtrez au papier ^îiis , et ajoutez une 
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livre de sacre fondu dans une livre d'eau et clarifié , ou ajoutez 
une livre de beau sucre fondu avec une demi-livre d'eau dans 
votre infusion. 

^* 794- ^ Ratafia de Framboises. 

Mettez infuser dans deux litres d'eau-de-vie , ou un«litre d'es- 
prit-de-vin trois- six , une livre et demie de framboises macérées 
pendant deuîM^ures avec une livre de sucre en'f)oudre, si voua 
employez Me Tesprit-de-vin , ajoutez trois quafts de litre d'eau. 
Laissez infuser pendant vingt-quatre heures, ce qui suffît , ou plus 
si vous voulez, passez au tamis avec expression , et ensuite filtrez 
au papier gris. 

N* 795. Observation. 

Il est impossible de préciser la dose du sucre et celle de l'eau 
à ajouter à Teau-de- vie, cela dépend du goût. Si les liqueurs 
sont trop faibles , on les renforce en y ajoutant de l'eau- de- vie, 
si on ne les trouve p^ assez sucrées, on y met un peu de sirop 
de sucre très concentré. 

»• 7^. bis. Ratafia de Café. 

Faites brûler un quarteron d'excelleajt café ,*^ jusqu'à ce qu'il 
ah atteint une couleur mordoré, ne le laissez pas brunir, 
concassez- le en le pilant tout chaud dans un mortier, metteg-le 
de suite dans un bocal , avec cinq quarterons d# sucre en poudre, 
versez par-dessus un litre d'esprit-dé- vin trois-six , mêlé avec 
trois quarts de litre d'eau. Si vous employez de l'eau-de-vie, 
tnettez-en Jeux litres sans eau. 

»*" 796. Ratafia de Cassis. 

Prenez trois livres de cassis égrené , un gros de girofle , deux 
gros d&cannelle , cinq pintes d'eau-de-vie et deux livres et demie 
de sucre ; écrasez le cassis; mettez le tout dans u^ bocal ou une 
cruche bien bouchée ; laissez macérer pendant quinze jours ; passez 
avec expression, et filtrez à^'la chausse. 

U" 796 bis. Ratafia de^ Grenoble^ 

Prenez trois livres de merises écrasées avec leurs noyaux, six 
litres d'eau-de-vie à TfT. degrés , trois livres de sucre , le zeste 
de la moitié d'un citron ; faites macérer le tout pendant un 
mois; passez avec expression, et filtrez. 
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K* 797^ Ratafia de Genièvre. 

Prenez deux»onces de baies de genièvre* bien mûres et entières, 
deux litres aeau-de-Tie , dix onces de sucre \ failes uiacérer 
pendant quinze jours; filtrez sans expression. • 

»• 797 bis^ Ratafia de Brou de Noix^ 

Prenez soixante noix récemment nouées et écrasées (elles doi- 
vent être grosses éomme des noisettes), deux litres d'ean-de-vie. 
douze onces de sucre, un gros de macis, un gros de <%innellc 
et un gros de girofle ; faites macérer le tout ensemble pendant 
deux mois.* F^trez. 

If* 798. Ratafia d'Anis. 

Faites infuser dans six libres d'esprit- de-vin trois-six , trente 
gouttas d'huile essentielle d'anis , deux onces d'amandes amères 
mondées et concassées, deux onces dé coriandre , une once d'iris 
de Florence ; après un mois d'infusion , filtrez au papier gris , 
et ajoutez six livres de sucre fondu dans cinq litres d'eau , et 
clarifiez. 

w* 799. Êlixir de Garus, • 

Quoique PëlixiiV de Garus se fasse ordinairement par dis- 
tillation , on peut cependant en faire aussi par infusion. 
Prenez aloès succotrin en poudre i gros. 

Myrrhe en poudr£ 1 

Safran ' i 

Cannelle, i s grains. 

Girofle , la 

Muscade, la 

Mettez infuser pendant huit jours dans deUx litres d'eau-de- 
TÎe; remuez de temps en temps la bouteille; ensuite filtre^ au 
papier gris. Ajoutez ime livre et demie de sirop de capillaire. 

K* 800. Ratafia de Cerises. * 

Prenez deux livres de griottes; écrasez-les sur un tamis, et 
mettez le jus qui en découle dans dteux litres d'eau-de-vie ; 
ajoutez une ^emi-livre de sucre, u^e cinquantaine de noyaux de 
vos cerises , et douze iélous de girofle ; laissez infuser pendant 
huit jours; filtrez au papier gris. 

H* 800 bis. Ratafia de Bouillon-blanc. 

. Faites infuser dans un litre d^esprit-de-vin trois-six mélange 
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avec trois quaru de litre d'eau , deux ooces de bouillon-blanc , 
bien sec et peu colore' ^ ce qui annonce qu'il a été séché rapi- 
dement ; plus , six grains de safran et un filet d'eau de fleur d'o- 
range. ^Après six 'jours d'infusion, passez arec expression, et fil- 
trei au papier gris. 

M* 80 1. Ratafia des Quatre- Fruits. 

Ecrasez sur un tamis six livres de cerises, deux livres de 

groseilks , une livre de framboises et une liwe de cassis ; mêlez 

' le jus qui aura coulé, avec partie égale d'eau-de-vie. Ajoutez 

un quarteron de sucre par pinte d'eau-de-vie ; filtrez au bout de 

vingt-quatre heures si vous voulez. * 

K* 80a. Ratafia de Noyaux. 

Casses cent noyaux d^abricots, ou cinquante noyaux de pè- 
ches , au moment où ils sortent du fruit; mettez-les à mesure 
dans deux pintes d'eau-de-vie, ou, ce qui vaut mieux, dans 
une pinte d'esprit-de-vin trois-six; laissez infuser pendant un 
mois. Il iaut une livre de sucre; mettez-la dans l'infusion, ou 
ajoutez-la après la filtration , après l'avoir clarifiée et réduite ; 
ajoutez un filet d'eau de fleur d'orange. 

!i* 8o3. Ratafia de Coings. 

Râpez des coings, exprimez-en le jus, et ajoutez-y le dou- 
ble d'eau-de-vie, et un filet d'eau dej fleu» d*orange avec trois 
ou quatre amendes amères concassées; filtrez après quelques 
jours de macération, ' 

»• 804. Ratafia d' Angélique. 

Prenez trois tiges d'angélique; 6tez-en les feuilles ^et coupez- 
les ^ filets ; faites-les blanchir à l'eau bouillante, pendant quel- 
ques minutes. Faites-les ensuite infuser dans de l'eau-de-vie, à 
raiAn d'une pinte pour trois onces de tiges; ajoutez une {once 
de graine par pinte d'eau-de-vie ; laissez infuser pendant quinze 
jours. Il faut six à huit pnces de sucre par pinte ; vous pouvez 
les mettre dans l'infusion ; filtrez et ajoutez un filet d'eau de 
\ fleur d'orange. * 

»• 8o5. Ratafia d'Orange. 

Kàpez , avec une râpe très-fine , le zeste de trois oranges bien 
fraîches, mettez cette râpurc, que vou3 recevez sur du sucre en 
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pondre dans deux pintes d'eainde-^e, cm mieux , dans une pinte 
d'esprit trois-six: ajoutez de suite le reste de votre sucre (une 
livre en tout ), et le jus de trois oranges, dont vous aurez soin 
d'ôter les pépins ; filtrez après deux jours d'infusion. 

■ »• 806. ' Scubac. 

Mettez infiiser dans deux litres d'eau-de-vie un gros de safran, 
le zeste d'un citron, un demi-gros de cannelle , quatre clous de 
girofle , six amandes amères concassées , un filet d'eau de fleur 
d'orange, et une livre de sucre; filtrez après huit jours d'infusion. 

»• 807. Cerises à VEau-deMe. 

Pour faire de )x>nnes cerises à Teau-de-vie, il feut s'y prendre 
à deux fms. * 

Mettez dans un grand bocal quatre pintes d'ean-de-vie , un 
demi- gros de cannelle, huit clous de girofle jet douze onces de 
sucre ; écrasez sur un tamis quatre livres de cerises précoces, et 
ajoutez à Teau-de-vie le jus qui aura coulé; vous y ajouterez 
aussi postérieurement le jus exprimé d'une demi-livre de fram- 
bmses. 

A Tépoque de la maturité des cerises tardives (les griottes 
sont les meilleures pour mettre à l'eau-iile-vie), vous filtrez le 
contenu de votre bocal ; vous Ty remettrez ensuite , et vous le 
remplirez de belles cerises, dont vous aurez coupé les queues 
â moitié. ' 

Par ce moyen vous aurez des cerises qui ne sentiront pas seule- 
ment l'eau-dè-vie, comme celles qu'on fait ordinairement. 

* »• 808. Abricots à tEau-de-vie, 

Choisissez des abricots un jour ou deux avant qu'ils soient tout-à- 
fait mûrs ; mtttez-les dans un sirop clarifié , composé de deu^x 
parties de sucre et une partie d'eau, auquel vous ajouterez unpeu 
d'eau de fleur d'orange et un sixième d'esprit-de- vin trois-six; laissez 
macérer vos abricots pendant un mois ou deux ; ajoutez alors l'es- 
prit-de-vin , jusqu'à ce qu'il y en ait précisément autant que vous 
avez emplo;|^é de sirop^ 

M* 809. Pêches à VEau-de-vie. 

Préparez-tes comme les abricots; ne mettez pas d'eau de fl^nr 
d'orange dans Finfusion ; ajoutez-y quelques framboises, et autSnt 
de fraises ananas. 



Digitized by VjOOQIC 



aa6 OFFICE. -RÀTAFUS [if*^» i 8i4]. 

if* 810. Prunes àTEai^^^ie. 

Quelle que soit Tespèce de prunes que vous employiex, cboisissext 
les un peu fermes , quoique bonnes à manger ; ikites-les tremper 
pendant quelques heures dans de Tean où vous aurez fait dissou- ^ 
dre un cinquantième d'alun (deux gros et demi par livre d'eau) ; 
cela les i*a£Cermit, et enlève la mucoské de leur épiderme \ procé- 
dez du reste comme pour les abricots. 

*• 811, Poires à FEau-de^pie. 

Prenez-les trèsprèsdela maturité ; faites-le^ blanchir dans le 
sirop jusqu'à ce que leur peau s'enlève facilement ;*ôtez la peau ; 
arraogez-les dans des bocaux, et versez par-dessiû le airop dans le- 
quel elles onitbianchi; ajoutez un morceau de cannelle et mnwiè^. 
m^d'esprk-de-vin trois-six; «près deux moi» d'in{|i«îon,;]èle«la 
cannelle, et ajoutez de l'esprit , jusqu'à ce qu'il y en ait tout au^ 
tant que de sirop. « 

ir 8iîi. f^in de Fruits. 

Prenez vingt livres de cerises, huit livres* de groseilles, six livres 
de framboises, six livres de merises et six livres de sucre ; ôlcz les 
noyaux des cerises ; évasez les merises sur un tamis, pour eu 
séparer aussi les noyaux. Mettez le tout dans une bassine, et faites 
jeter quelques bouillons ^ versez ensuite dans un baril, etajoulei 
cinq litres de vin et deux litres et demi d'eau-de-vie; laissex infuser 
pendant quinze jours ; passez avec expression; arrosez le marc avec 
un litre de, vin ; exprimez de nouveau, et réunisset ce qui aura 
coulé avec le reste; quand le vin sera clair , \4)|is le soutirerez ou . 
le mettrez en bouteilles. 

»• 81 3. Fin de Groseilles, 

Faites crever les groseilles sur le feu, après les avoir égrenées î 
passez avec expression ; ajoutez dix livres de sua*e par cent livres 
de jus ; laissez fermenter ; aromatisez avec de l'eau-de-vie de 
framboises. 

La groseille à maquereaux donne un meilleur vin que la gro- 
* seille à grappes. * 

w* 814. Observation. 

#n ne donnera ici aucune recette pour le» Kqttettrs distilées^ 
parce que leur confection entre rarement dans l'économie demet- 
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tique , que l'achat d'un alambic ^t de ses accessoires est assez 
coûteux , ^et qu'il exige un emplacement qu'on n'a pas toujours 
à sa ^position. 

On peut d'ailleurs faire par iafusion la plupart des liqueurs 
qu'on lait ordinairement par distillation; Toici le procédé qu'il 
frut suiirre. 

Faites on sirop darifié avec une partie de sucre et deux par-* . 
ties d'eau ; ajoutez-y partie égals en Tolume d'esprit trois-six. * 

Achetez chez un droguiste des teintures de cannelle, de vamlle, 
de benjoin , de girofle , dé macis , d'ambre , etc., ou des essence» 
de bergamote , de oéârat, de dtron, etc. 

Yous verset dans la liqueur siicrée celle de ces teintures 
ou 6S6ences4|He v^ prêterez ; vous versez peu i la fois , et après 
avii»ir«eeo«éla bouteille , vous goûtez de temps en teiu|»s la liqueur^* 
Lwscpe VMM Je trouves à son point, vous bouches k bouteille. 



SIROPS. 



ir 8i5. Sirop d'Orgeat. 

Prenez une demi-livre d'amandes douc& , un demi-quaitero» 
d'amandes amères, un litre d'eau , deux livres et demie de sucre, 
deuxaonces d'eau de fleur d'orange et deux ^res d'esprit de citron. 

Pilez les amandes mondées de leurs écorces', en versant de l'eaû 
peu à peu pour les empêcher dé^ tourner en huile ; quand elles 
^nt bien réduites ,^ pâte , ajoutez le restant de l'eau ; pétrissez le 
tout , et passée à travers une i^tamine. On fiait fondre le sucre à 
froid dans l'émvlsion, et on ajoute l'eau de fleur d'orange et l'esprit 
de citron. 

Oa nK)nde les amandes ^n versant dessus de l'eau bouillante > 
l'éoorce s'enlève alors £Eu:ilement. 

L'esprit de citron est de l'esprit de vin distillé sur les écorces 
fraîches de citron. On en trouve chez tous les droguistes H. les 
pbannacîens. • . ^ 

M* 816. Sirop de Capillaire. 

Clarifiez deux livres de sucre et d^x livres d'eau ; faites ré- 
duire votre sirop d'un quart , et verset-le tout diaud sur deux d^* 
ce« de capillaire haché, que vous avez rois sur l'étamine. 
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K® 817. Sirop iie Fanille. 

Prenez deux onces de belle vanille , dix-sept onces de sucre, dix 
onces, d'eau , et six gros d'eau-de-vie. 

Coupez la yanille en petits morceaux ; triturez-la dans un mor- 
tier, en ajoutant alternativement un peu de sucre et d'eau-de-vie 
rr former une pâte molle et homogène. Mettez cette pâte dans 
flacon avea le restant du sucre et Teau; ajoutez un. blanc 
d'oeuf, et après avoir bouché le flacon avec un pardiemin percé 
d'un trou d'épingle , mettez-^le au bain-marie peu chaud pendant 
une joun^e-, laissez reposer pendant vingtrquatre heures, et pas- 
sez à l'étamine. 

Ce sirop , qui contient phis d'un denû-gros de vanille à l'once, 
convient par&itement pour aromatiser le chocolat , des liqueurs « " 
des gelées, des crèmes , etc. Son emploi est plus économique 4|ue 
celui de la vanille en substance. 

H® 818. Sirop de Vinaigre framboise. 

Fsites macérer pendant quatre jours deux livres de fraipbmses 
avec un litre de bon vinaigre non distillé ; passez sans expres- 
sion ; faites clKrifier quatre livres de sucre avec un liU'e d'eau, et 
ajoutez-les au vinaigre aromatisé; ajoutez aussi quatre onces 
d'eau-de-vie. 
H** 819. ^irop de Groseilles. 

Faites crever dA»groseilles sur le feu ; passez avec expression 
laissez fermenter le jus afin deglëtruire la gelée qui , sans cela, 
se formerait dans le sirop ; passez à l'étamine ; par pinte de jus , 
&ites clarifier quatre livres de sucre avec un litre d'eau ; laissez 
réduire votre sirop d'un quart , et ajoutez-le au jus de groseilles. 

js? 820. Obsen^ation. 

Pour empêcher ^s sirops de candir, il faut ajouter à chaque 
pinie une once à une once et demie de beau miel de Narbonne. * 

»• 8îii. Sirop de Fleur d'Orange. 

Clai^ez quatre livres de sucre avec deux 4itres d'eau; fûtes 
réduire d'un tiers ^ et versez le sirop tout chaud sur une Uvre 
de fleur d'orange épluchée; passez ensuite à l'étamine. Pour 
utiliser la fleur qui reste sur l'étamine , roulez-la dans du sucre 
tk poudre , jet faites-la sécher dans l'étamine. Elle vous servira à 
mettre dans des crèmes, dans des biscuits, des macarons, etci 
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«• 8ai. Clarification^ia Sucre. 

Prenez deux ou trois blancs d'œufSf selon la quantité de sucre 
que TOUS voulez clarifier ; b^ittez-les , en ajoutant peu à peu de 
Feau , jusqu'à concurrence d'un litre par œuf; cassez votre sucre, 
et mettez-le dans une bassine avec de l'eau d'(Buf ; faites bouillir, 
et enlevez l'écume à mesure qu'elle se* forme; vous ajoutez de 
temps en temps de l'eau d'œuf , jusqu'à ce que^ l'écume soit 
blanche; alors le sucre est complètement <^rifié. 

V* 8a3. Cuite du Sucre. 

Après avoir clarifié le sucre, on le (ait bouillir pour évaporer 
une partie de l'eau qu'il retient. Il est à la nappe , lorsqu'en y 
trempant Vécumoire , et la retirant de suite , il s^écoule en nappe 
sur la suriace de l'écumoîre, lorsqu'on la renverse. 

On reconnaît que le sucre est au perlé , lorsqu'en y trempant 
le bout du^doigt , le rapprochant du pouce , et étendant ensuite 
les deux doigts autant qu'il est possible , il se forme de l'un à 
l'autre un filet de sucre qui ne se rompt pas. Lorsque le sucre est 
à cet état, le bouillon élève sur la bassine des globules i*onds, qui 
ressen\blent à des pcrlA de verre. 

La cuisson à la plume se reconnaît lorsqu'en trempant l'écu- 
moire dans le sucre, et soufflant à travers^ il en sort des globules 
légers qui tiennent l'un à l'autre. 

Enfin le sucre est au cassé , lorsqn'après^ avqir mouiDé votre 
doigt à l'eau fraîche , vous le trempez dans'19 sucre , It ensuite 
dans l'eau ; si après avoir détaché le sucre qui tient à ^tre doigt, 
il casse uet sous la dent, il est kfon point extrême de cuisson. Il 
ne contient plus d'eau et il est temps de le retirer , sans quoi il se 
caraméUserait. 

Il y a des degrés intermédiaires auxquels oi^a donné des noms 
particuliers; ou les reconnaît à ce que les signes jju'on a &it con-> 
naître ci-dessus ont moins' d'intensité. ^ 

Ainsi, quand le filet se casse en étendant les doigts, le sucre est 
au lissé. 

Quand , en soufflant à travers l'écumoire, les globules qui s'en- 
volent sont petits eC en petite quantilé, le sucre est au soufflé. 

n est au petit cassé , quand le sucre , détaché du doigt qu'on a 
trempé dans la bassine , ne casse pas net , et tient aux dents. 

n faut un peu d'expéri^ce pour se bien connaître à la cuite du 
sucre ; cette expérience est facile à acquérir , avec un peu d'atten- 
tion. Il est plus facile, dans une seule cuite , de reconnaître tous 
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les signes cara):teristi<|UftS deNdiVèrt dcgrés'de cuisson , qu'il ne 
l'est de les décrire. » 



FRUITS CONFITS. 



^ 824» Abricots confits^ 

Choisissez des abriipu^delquef jours avant leur complète ma-» 
turité ; fendez-les un peu vers la tête , et en poussant du côté de 
la queue avec une pointe de bob du^, faites sortir le noyau ; faites- 
les blanchir sans bouillir, dans un sirop clair, c'est-à-dire fait avec 
une pai*tie de sucre et une partie d'eau; retirez-les quand il»com- 
inencent A fléchir sous le doigt; ajoutez à votre sirop une partie 
de sucre; clarifiez, &ites un peu réduire et versez-le tout chaud 
. sur les abricots. Le lendemain, mettez dans la bftssine le sirop 
seul, i^E^ites-le cuire k la nappe (voy. n^'S^S), et versez-le encore 
sur les abricots; vou9 répétez cette opération une troisième fois, 
mais alors vous faites cuire le sirop à un degré voisin du perlé ; 
quand les abricots ont séjourné vingt-quMre heures dans ce der- 
kiier sirop, voift les égouttez, et les posez sur des ardoises oif des as- 
siettes couvertes de sucre en poudre ; vous les faites sécher dans une 
étuve ou dans un four très doux; vous les retournez pour qu'ils 
se couvrent de sucre partout, et lorsqu'ils sont secs, vous les ran^ 
gez dansées boiâslAvec des feuilles de papier entre chaque couche. 
On peut conii^ djes pêches de la même manière, mais elles ne 
conservent aucun parfum. M 

n*» 825. Prune$*confites. , 

On n'en 6te pa;^ les noyaux ; on les confit comme les abricots , 
mais au lieu de ^ogv opérations, il en faut cinq ou six en concen- 
trant toujours lësifôl)) ; à la dernière cuite , lorsque le sirop est â 
peu près au pe^lé , en y jettr les prunes et on leur fait essuyer un 
bouillon. On les laisse quarante-huit heures dans le sirop , qu'on 
empêche de refroidir par un moyen quelconque ; on les fait sé« 
cher ensuite comme les abricots. 

H» 826. Poires de Rousselet cor^ites. 

Il faut cinq opérations ; à la dernière, on donne un bouillon aux 
poires dans le sirop cuit au perlé ; on ' les laisse quardnte-huit 
heures dans le sirop, et on les fait sécher. 
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«• 827. D/oix âônfitès. 

Pelez légèrement des noix vertes, & l'époque où le boi» n'est 
pas encore formé; jetez-les àf mesure dans l'eau fraîche pour les em- 
pêcher de noircir ; feitcs-les blanchir et rem fttez-les ensuite dans 
4'eau fraîche ; faites clarifier et cuire du'sucre au lissé (voy . n** 823) ; 
laissez-le un peu refroidir , et Tersez-le sur les noix ; le lendemain 
faites chauffer le sirop sans le faire bouillir , et ajoutez un "peu de 
sucre pour remplacer celui que les noix Ont absorbé ; versez «nsuite 
sur les noix , après l'avoir laissé un peu refroidir; faites cette opé- 
ration cinq fois , en igoutant toujours un peu de sucre ; pour qu6 
votre sirop se trouve à peu près au même point qu'au perlé. 
Oè sirop ne peut servir cp'à sncror du raufia de noix. * 

«• ^. JÉcorces d'Oranges, de Citrons y etc., confUes. 

Faites blanchir desécorces fraîches dans l'eau , jusqu'à ce qu'elle^ 
cèdent bien s(ous le doigt ; retirez-les alors, et après les avoir égout- 
tées , traitez-les comme les abricots ; à la dernière opération , vous 
ppuvèz leur faire faire un bouillon dans le sirop. 
» j '^ ' t 

BOISSONS CHAUDES. * 



H^Sag. Café à r Eau. ^ * ^ 

La cafetière à la Du))elloi est Uop c(fnnue^itt qu'il soit néces- 
saire d'en donner une descriptioi||dé(ajllée ; (fta saitquMle consiste 
en un cylindr%de fer-blanc, couvert par en haut, fek'mé par en 
bas, aveé une plaque percée de très petits trous; on pose ce cy- 
lindre sur une cafetière , on y met le café , <^le tasse un peu , et 
on verse par-dessus de l'eau bouillante. Pt^jf que cette eau , çn* 
tombant en masse si# le café, ne s'ouvre pas de suite une issue à 
travers, on place sur le cylindre «ne p^te ))as8oire, qui force 
l'eau à tomber en plaie ; par ce moyen le cajfts'imbibe lentement', 
l'eau se charge de ses principes et s'écoule dan^ lalcafieiière. Le 
café est alors dépouillé de tout ce qu'il-A à'agréable , et ceq«î It 
prouve, c'est que si on y passe de l'earf bouillante une seconde 
fois, elle sort peu colorée et avec une pdeur et une amertiui»e 
assez désagréables. 

Lonqae le café est en pondre fine et quiil est tassé btenCégale- 
ment V l'eau le traverse avec lenteur et se d^arge tellement de wtA 
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a34 OFnCE. - BOISSONS CHAUDES [ n~ 83o A 83a]. 
principes, oue la première ta^* de liquide qui passe , répuise 
entièrement , quoiqu^on ait mis assez de café,^ns le cylindre pour 
en faire trois , quatre et même cinq tasses ; c'est une ve'ritable es- 
sence de café, susceptible de se conserver long-temps en vases clos, 
surtout sioif ajout^iun peu de sucre; quand on veut s'en servir 
on en met dans une tasse le quart de sa^ontenance , et on achève 
de remplir avec de Teau bouillante; par ce moyen on a du café à 
Tinstant. 

On a inventé depiiis quelque temps plusieurs cafetières ^ui 
diffèrent par la forme , mab dont le principe fondamental est 
absolument le même ; leurs inventeurs ont eu pour objet de rendre 
la partie extractive du café plus soluble, en* l'imprégnant de va- 
peurs d'eau avant de le faire, traverser par l'eau bouillante. 11^ est 
*certatn que le café obtenu au moyen de ces cafetières est plus 
chargé et plus fort que celui que l'on obtient par la simple €fl|ision 
d'eau bouillante ; mais en même temps on lui troute un arôme 
moins pur, et Une amertume qui va quelquefois jusqu'à l'âcretë. 
Ce résultat est facile à concevoir d'après ce qui \ été dit ci- 
dessus. ' 
" ^ Un des grands avantages des cafetières à la Dubelloi , et de 
toutes celles où l'on emploie l'effusion de Teau bouillante , c^est de 
donner de suite du cafë clair. On est dispense par-là fie le clari- 
fier par le i-tpos , pour le faire chauffer une seconde fois , ce jnii 
altère toujours sa qualité, ou par la colle de poisson, qui en pré- 
cipite un des princif^s tes plus essentieb. 

»• 83o. * * ' •• Caf^fi, Ll Crèmei 

En le faisant avec l'essence de Café , on a réell Aient du café à 
la crème , au lieu de crème à l'eau de café , qui est le résultat 
de la méthode ordinaire. 

11* 83i- , • Bhvaroise. ^ 

Pour la bavaroise àgl'eau puerez une infusion de thé avec du 
sirop de capillaire ; joutez un filet d'eau de fleur d'orange. 

Pour la bSVaroiseauJait, mettez moitié thé, moitié lait; sucrez 
avec le sirop de capillaire, et ajoutez un peu d'eau de fleur 
d'orange. * 

n*fJ3îà. * ThS. * 

Il j a un grand nombre d'espèces de tb^, qui toutes m 
rangent dans éeifx grimait» classes; les thés verts et lei théa 
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OPFfCE. - BOISSONS CHAUDES [n^ 83« à 834}. ^^S 
noirs : les^- premiers sont très forts, ils agitent vi^emmenl lès 
^-nerfs; les^conds sont beaucoup plus doui^. Le^ personnes qui 
îfHTennent habituellement 3ta thé , sont assez généralemeift dans 
Fusage de mélanger un tiers ou moitié de thé vert , avec deux tien 
ou moitié de thé noir. Pour faire le thé , mettez dan» la théière 
une quantité de thé proportionnée à l'étendue de Tinfusion que 
TOUS voulez faire. 

Yersez d'abord sur le thé ime demi^tasse d'eau bouillantip ; lais» 
8e& infuser pendant dnq oii lif minutes ; achevez ensuite d emplir 
l^iéière avec de Teau bouillante. ' ^ * 

Lorsqu'on met toute l'eau* à la fois , les feuilles ne se dévelop^ 
peat pas bien , et l'infusion se fait mal. 

On sert avec le thé un pot de lait, et le matin on y ajoute ^es 
tartines de pain beorrées. . ^ 

»• 833. Chocolat. 

Il y a du chocolat dont la livre est divisée en douze tasses , et 
d'autre qui est divisée en seize. Le premier sert^poui^Ie thocolat 
. à l'eau ,*ët le second pour le chocolat au lait. • . 

Mettez dans une chocolatière autant de tasses d'eau que vous 
voulez en faire de chocolat; ajoutez le choccdat râpé, et faîtes4ie* j 
fondre en tournant le moussoir; lorsqu'il est bien fondu; placez 
la chocolatière sur des cendres chaudes , et laissez-le cuire tout 
doucement; au moment de servir, tournez vivement le moussoir 
pour former de la mousse. ' 

.Le chocolat au lait se fait de même. 

Si vous voulez du lÉhocolat à la vanille, il vaut mieux l'ajouter 
au moment de servir, que d'eftiployer du chocolat vanillé, dont 
le parfum s'évapore en partie pendant l'ébullition; servez^vous 
pour cela de sirop de vanille (voy. n** 817)5 une demi-cuillerée 
à café suffit pour«chaque tasse. 

«• 834. * PuFic/L 

Le meilleur punch se f^ït avec 'du rhum ; mais conmie le bon 
rhum n'est pas très commun , et qu'il coûte assez cher , on peut 
le mêler avec moiti^ou deux tiers d'eajj-de-vie. ^ 

Prenez un dem»-litre de rhum , çn demi^itre d'eau-de-vie , sût 
citrons , rinfùsion de dtvrL gros de thé . et la quantité de sucre 
et d'eab bqpillante néceslaift f#ur mettre le pUBch au depiS de 
force cpii vous convient. ^ • " 

Frotfcz desjpdorceaux de S|icre sur Técorce des ciq|piis, pour 
enlever l'huile essentielle qu'elle contient^ coupez enAiHe *vOs 
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i36 4)FinCiL^BOI8SONSCHAtJDES[ii«835àfl36]. 
eitrqiM eadei)x ^ et exprimei-eii le jus sur une étamine qui reûeùr* 
drtLÏes pepios e} la piilpe. Tersezde Teau bouillante sur le thé» et; 

* kisfle^e ibfuâer pendant dix minute. Yous avez, pendant que 
tous^Cûttt ces préparatifs , fait bouillir deux ou trois litres d'eau. 

"Tous vers#c alors flans un bol à punch , le rhum et Teau^de-rie , 
le jus de dtron , Tinfiision de thé ; vous ajojitez le sucre frotté sut 
les citrons , et d'autre sucre , jusqu'à concuri*etaca d'une lirre eo 
tout (tous pouvez , si vous voulez , ob mettre moins-, sauf à en re- » 
meitre#après); enfin voué versez ^ét' le tout deux pintes d*Mii 
bouillante \ feiit^ fondre le sucre en remuant avec la cuiller; gR* 
lez le punch ; s'il n'est pas assez *sucfé , remettez du sucre; s'il est 
trop fort , comme il doit l'éue , d'après les proportions ci^-desitti i 
repiettezde l'eau bouillante. 

Ilestimpossibled'ind^i^er desproportions Aactes, parcequ'dlet 
dépendent de deux élémens très variables , la force du rhum et de 
l%au-d€- vie > et lé goût particulier de chacun ; eivsuivant la marche 
indiquée , fn arrivera toujours à un bon résultat. 

Surtout employez toujours de L'eau bouillante, f>oujt que le 
' punch soit très chaud ; si vous devez en servir long-temps /tei|e^ ' 
« le chaudement au bain-marie , dans un vase clos. Ne faitM pas . 
fiouiJKr l'eau du bam-marie. « ' 

Si TOUS voulez servir le bol enflammé, remplissez jyie grand^v 
cuiller de rhum ou d'eau-de-vie pure ; mettez-y le feîi en appro- 
chant un papier allumé; plongez tout doucement voti*e cuiller 
pleine dans le bol , et rttirez-la yide. 
r 835. Punch au Lait, p * 

Faites du punch oorome ci-dessus , mais sans citron ; ne meUez 
cpi'un litre d'eau bouillante avec l'infusion de the; ajoutez un liti9 
de lait , que tous aurez foit bouillir avec un gros de cannelle. " 
«• 836. Punch ^u Fm. ^ 

Yersez dans un bol une%outeille de Bon -vin de Bordeaux 
rouge > HO verre ordinaire d'^siu-de-v^ » It jus de deux sitrons 
et u^e pinte d'eau bouillante; aromatisez avec de la canneUe 
en poudre A un peu de macis» trois quarterons à ujœ livre 
^svucre. \ 

Ou bîea ttoe bouteille de vin de Sautei^e , uft àeïaMtrte 
. d'eM^de-TÎe , deux?- petits venu 4'âAiette \ la m^e qoaMtitié 

* d^i^et de sucre. , 

Ou bi&i encore , ajoutez vBe l^teille de vi^ie Madère à un 
bg)^ pODchiait comme il est prescrit a» n* 83^ 
•f # * ^ '. * . 






Digitized by LjOOQ le 



OFFICE. — SUCRERIES [n- 83^ à 841 ]. . ' ftS^ 

SUCRAMES.; . . •* 

-_ # 

*• 837« Conserve» de Fleur d'Orange. 

Mettez dant an'p%)é1on une livre de sucre avec quantité d'eau 
« tuffisaute pout le foire fondre ; enlevez Técuine qui te (Srine ;* 
kij^ue'le sucrç est au casa^f voy. n^ SsS) , jetez-y un qtArterqn 
de fledr d'orange mondée ;Tetirez auparavant Itf poêlon du feu ; 
remuez jusqu'à ce que le sucré devienne blan(^ autour de la poêle; 
veraez alors dans des moules de papier. 

Si , liprès avoir rois la 'fleur d'orange dans le sirop , on laisse 
k poêlon sur le feu jusqu'à! ce que le mxmte prenne une couleur 
brun-clair , on a ce qu'on appelle de la conserve brûWe. * 

«• 838. * Consen^e^ de Fruits. 

Elles «e ft>nt en Incorporant daA du sirop cuit au casse udé 

marmelade ou une gelée cuite en consistalice de marmelade (qua- 

. tre onces par livre de sucre). ^ ^ 

w* 839. ^Conserves d'Écorces d'Orange. 

Râpez l^orce de trois oranges sur du sucre en poudre; imtes 
cuire une liyre de sucre à la plume (voy. n^'SaS); incorporez dan» 
le sirop la râpure d'écorces et le sucre sur lequel elle est toralïée } 
reitiuez avec la spatule^ et lorsque le sirop couunence à s'épaissir, 
ver^ dans des moules de papier. 

On fait de même les conserves d'écorces de citron , de cédrat et 
dé ^ergaçdote. 

w* 840. • Conserves soufflées. 

On foie cuire le sucre comme ci-nlessus; on y incorpore les 
•ohttattces qu'on a choisie^ pour l'aromatiser , et lorsqu'il est à 
son point de cuisson , on retire le poêlon du feu ; on agile tîv*- 
ntnt avec la ipatule, et quand le sucre qpoimence t monter, on 
y jette du blanc d'oeuf fouetté avec du sucre; on remue promp-»^ 
temcni et onitarse #mk le moule. On tient sur la conserve le cul 
du poebm , ^nt la,chaleuM'eAif^be.de tomber. 0. 

»• 84i. Pralines* 

Frottes dans un linge gros et neuf une livre d'amandes dwor 
•es , poftr délkdier la poussière qui adbère à l'écovcc ; mettez^ 
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• les diAis un poêlon 1 arec une livre de sucr# et trois ou quatre 
•ililltrées d'eau; faites chatOfer jusqu'à ce que les amandes pro- 

* dubent un pétill^ent assez vif; retirez le poêlon du feu , et re- 
louez avec la spatule, jusqu'à ce q^. le sucre soit -en poudre 
et se de'tache des amandes,; retirez une partif du sucre, et re- 
m^ttm; le poêlon sur le feu , en r^ nouant avec \à spatule : les 
amandes ne tarderont pas à reprendra le sucre; lorsqu'elles au- 
ront repris, tout celui que vous ave3{}aissé dans le poêlon , ajou- 
tez-en d'autre, et amsi successivement , jusqu'à ce qu'elles soient 
chargées de tout le 5ucre ; vous les versez alors sur des feuilles de 
papier. . * • 

»• 841. > * Fleur (T Orange pralinée. 

Mondez une livre de fleur d'orange \ ne çons|rvez que les pe'ta- 
les ; jetez-la à mesure dans l'ea^f gouttez-la , et faites-lui faire 
quelques bouillons dans un iju'op ; passez aoBi tamis ; mett^ la fleur 
d'orange dans du sucre en poudre , et frottez-la avec les mains 
pour la se'clier ; vous la jetez ensuite sur un tamis pour la séparer 
3u Wi'e qui n'y adlfft*e pas ; vous la mçttez à l'ëtuve , et la ren- 

> fermes dans «les bocaux bien bouchés. 

. O14 bien , après avoir égoutté la fleur d'orange , jexez-Ia dans 
du sucre cuit au perlé (voy. n^^SiS); comme elle apporte djs 
Teau dan^ le sirop , ce qui le décuit , il faut le ramener au même 
degré de cuisson ; quand il est à ce point, vQps retirez le poêlon 
du feu-, et vous remuet avec la spatule, jusqu'à ce que lé slicrç 
aoit en poudre ; vous jetez le tout sur un tamis clair , qui sépare 
le sucre , et vous mettez votr^ fleur d'orange dans un bocal bien 

*. fermé. ' * 

H* 843. • Biscuks soudés. .• * 

Fouettez des flancs d'œufs ^vec du sucre et de la fleur d'o- 
range pralinée en poudre fine.* Remplissez à moitié avec cette, 
glace de petites caisses (Je papier; faites cuire à foui^loux , ou tous 
un four de campagne peu diaud. ^ 

' On peut faire ces biscuits de toutes couleurs , eii% servant éts 
êubitances indiquées au n^ 67». * • ■ 

H* 844^ ^ J^ruits blanchis. 

Trempez des cerises , des groseilles , des fraises , des grains de 
raisins dans du blanc d'œuf battu ; roulez-les ensuite dans Uû sucre 
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eo poudre fine, et bâtes sécher à rétuve, ou* par tout autre 
moyen. . ^ ■ , ^ ' ^^ 

H*- 845. Tiges d Angélique confit^. 

Epltich& un pied d'ai%ëli^ey en séparant les feuilles dures 
et creuses ; faites-te blanchir à l'eau bouillante pendant un quart 
d'heure; aprli lavoir égoutté, plongez-le dans du sucre cuiC à 
la gi^de plume ) jusqu'à t% qu'il paraisse ^solide et comme frit ; 
enlevez-le alors avec une écumoire , et fEÛtos sédher sur un 
marbre. 

Les écorces d'oranges et de'citrons fraîches , les jeunes noix , se 
traiteilk de même. . 

On ne blanchit pas les fruits, mais on les foit ti^rofyr pendant 
quelques heures dans une eau alumineuse ; on verse dessus 1# 
•ucre cuit à la plume ef à demi refroidi. Ce sucre se décuit par 
le suc des fruits; on le décanJEè» on le recuit, et on le verse 
une sfc^nde , une troisième fois , ti même plus , pour led gros 
fruits aqueux. 

«• if46. Tabkttes de Guimauve. , 

Prenez^ne livre de sucre et deux onces de gomnie arabfque en 
poudre; mêlez: faites une pâte avec une suffisante quantité de 
mucilage de gomme adragante fait avec dé l'eau de fleur d'orange ; 
étendez h pâte de l'épaisseur d'une ligne , et dëcoupez-la avec un 
eihporte-pièÉe ; fotte^/iëcher à l'étuve ou à l'air. 

w** 847. Pastilles pour la Soif. 

Prenez deux gros d'acide tartrique , une livre de sucre , vingt 
gouttes d'huile essentielle de citron ; faites une pât#du tout, avec 
suffisante quaAtilé de mucilage de.gomme adragaâte; étendez la 
pâte avec un rouleau ; découpez-la , et séchez-la. 

H% 848, ' • Tablettes de Cachou. ♦ 

Prenez deux onces d'extrait seC de cachou , douze ^«ces de sucre; 
£iites une pâte avec suffisante quantité de mucilage de gomme 
adiagantef^^lM^i'océdez comme ci-dessus. '^ 

Aromatisez avec les teii)tujres de cannelle , de vanille , i'eau de 
fleur d'oran^ , etCy l^ ^ ^ 

H* 849^ • Pâte de Guimauve, • • 

Prenez mîipivre de sucre ^ une livre de gomme arabique , six 
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bkncf é'œvthy deux encM dTaau de fleur d'orange , et deux Kmi 
et demie d'eau. * * ^ ' * * 

Faites fondre la gomtne concassée dang Feau cbaud^^ malt 
non bouillante; passez à travers un linge mouillé; ajoutez le 
sucre, etmttiex le, tout dans uni baftsine; £aiites évlpor^ sans 
^ullitioii, jusqu'à ce que le liquide 8oit«* comme un mid 
épais. àf 

Alora vous ajoute^^r parties lesi^ancs d'œuli bien fouettés, 
avc% r«auM^ fleur d'orange. . 

On retire pour cela la bassine du feu , et on agite le mélange 
' avec vivacité pour bien incorporer^es blancs d'ceufs. 

On repose ei)suite la bassine sur le feu jpa agitant tAijours 
' le fond de la jnas^e avec uBie^r^^ spatule de bois, pour éviter 
(Qu'elle ne brûle. La totalité des œufs étant ii^ien jnélée , on 
dilhinue le feu , et on continue Tévafloraiioa jusqu'à ce que la 
pâte, frappée avec la main^l^y adbère plus. On verse alon 
la pâte sur un marbre saupoudré de farine et de sucre^in ; on 
retend sur un doigt d'épaisseur;^ la]coupe en grosmorcaaux qu'qp 
enferme»dans une bo)^ en la saupoudrant de farine ou de sucre 
en poudre , p<mr qu'ils ne.s'attacbent pas les uns aux autres. 
■ iim^im ifc I in i ni ^i m.iM ■ 

CUISINE t^: 

* Des Malades et des Conval^cens. 

V 85a. Potage à F Urgence. 

Il arrive souvent qu'pn n'a pas de bouilloa au n^oment où l'on 
en a besoin ,^ soit parce que ce besoin était iiqprévu , soit parce 
que le bouillon qu'on avait conservé s*est aigri 9 ce qu^ arrive 
souvent dans les grandes chaleurs et par les temp» d'orage ; 
voici un moyen M'en faire en tme demi-heure de ^ès bon.* ^ 

Coupez en des une demi-l^re de bœuf^ coupez aussi en* 
tris petits morceaux un abattis de volaille ^ ou la moitié d'un 4 
)K>ulet; mettes le tout dans une casserole avec im litre d'««aa; 
frites ^ttiUir rapidement, écumez et ajoutez une carotte^ un 
qavet et un ognon coppés en Iranches , ^^ du spl ; continuez 
à Cfttre bouillir f>coiIvvez la casserole^, et posez sur le ^uvercle 
un torcfaAi mottill4r <pc vous, tremperez danrYeau fraîche 
lorsqu'il lefa édhaitflé ; «'est le n^yen tf empédieiC é y ap ow i t i on , 
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qui emlioiteraît les principet arotnsftques du bouiUon } aprèt 
une demi-heur? d'ébullitioD ^ passez le bôuillofe^ au tamis. 

R* 85f. . * Celées. 

• m 

On peut aussi frire de ht gelëe par le même procédé. Prenez 
une livre de tranche , une vieille poule , la moitié d'un jarret de 
veau; hachez'lA viande ; coupez la po&le et le jarret en aussi pe^ 
tits morèeaux que vous le pourrez; mettez I9 tout dans une cas- 
serole avec un litre et demi d^eau ; faites bouillir et écoitoer ; ajou- 
tez deux carottes y deux ogiions , un démi-panais , deux naiets 
coupés en tranches, et du sel* continuez l'ébullitlon comme ci- 
dessus^ en couvrant la casserole et en mettant suivie couvercle pn 
torchon mouillé ; passez au tamis , .^rès une bonjje demi-heure . 
d'ébullition, passez avec expression ; Dattez un blanc d'ftuf ^ ajou-y * 
tez-le .à la gelée; remette»-]a sur le feu , faites bouillir à décou- 
vert; écumezy mettez un peu de^ée sûr une assiette ; si en re* 
firoidisttnt, elle prend de la consistance, retirez-la du feo-, et 
versez^ dans un vase de faïence |?u de terre pour la faire refroi- 
dir ; sinon, iaites-la réduire, ê ' " 

Nota. La viande qui a servi à £aire ^u bouillon^ou de la gelée 
' par le procédé ci-dessus, « est presqi|f entièrement ji^puisée^e ses ^ 
sucs ; elle Test, même tout-à-fait , lorsqu'elle a été hachée ; il ne 
seste plus que la partie fibreuse; mais le bouillon ou la gelée «nt 
pris tout ce que \^ viande a perdu. On, peut. cepenAnt utiliser 
tncore cette f^ande, en 1^ préparant en hachis vec un assaisonne- 
ment plut relevé qu'à l'ordinaire; mais^lr faut avoif soin d'tn sé- 
parer les pcûts os qui s'y trouvent mêlés. • « ^ 

■• 85a. . « Sagou au Gras. 

Le sagou ^t une matière féculente et gommeuse , produite par 
une espèce de pàlihier qui croit abondanv^ent dans l'ArcUpdi 
d'Asie. On le lave à l'eau bouillante et «n le frit cuire avec du , 
^bouillon, qu'on ajoute p^ à |l^ jusqu'à ce que le sagou soit en- 
tièrement dissout et forme une espèce de gelée. On peut , pour le 
rendre plus^ourrissant , y ajouter, ^u moment de servir, un ^. 
deux jaune^'œufs. -^ 

«• 853. • ♦' Sagoif au Laih\ \^ ^ . - 

^ Lavec le lâigou à l'eau bouillante ; feûtae-^e cuire a^ du lait, 
au^n^vottf 'i^^KHèirez un morc^u de cannelle ; en âertait, s«eref^ 



«A 



Digitized by VjOOQ IC 



24îi CmSïNE DES MALADES • 

le saffiiamment. Si la canroUe ne convient pas, vous poayez aro- 
inatiier avec de llau ai fleur d'orange , que vous ajoutez au mo« 
ment de servir. ^ 

II* 854. ' Sa^u au Vin. ' 

Après avoir lave le sagou à Teau bouillante , faites-le dissoudre 
dans de Teau ; lorsqu'il est bien fondu , ajoutez wtant de bon vin 
blanc que vous avez employé d'eau, et la quantitëide sucre néces- 
saire ; faites faire quelques bouillons ; au moment de servis^ met- 
tez quelques jaunes d'œufs. 

Tous pouvez aromatiser avec V^^rce de citron ou la cannelle, 
oc(avec de l'eau de fleur d'orangellies deux premières suj^tances 
s/met^nt aveif l'eau dans laquelle on fait dissoudre le sagou ; l'eau 
de fleur ^'oralige «e met avec Les jaunes d'œufs. 

"M^ 855. Salep. • 

• Le salep est fait avec la racine d'une espèce d'orcbis, qu^n 
pulvérise après l'avoir fait desse'cber : sa préparation pou^l'usage 
. des mandes» et des c<||valescetft ne présente aucune difficulté. Au 
gras , au lait , ou à l'^u , il ne s'agit toujours que d'en faire dis- . 
soudre une petite quantité ( ordinairement une cuillerée à café ) 
dans le liquide indiqué et Mkûllant : èïi aiomatise selon la pres- 
cription du médecin. ^ •/ 
.w*. 836. g^ Orge perlé. 

^ F^LÎles tremper lV>rge ht veille dans de l'eau froi4p ; ëgoutlez-le 

et fakSft-le bouillir ave«|(du bouillon jusqu'à ce qu'il soit Mtin 

^revéj^ne mettez c||^bord «qu'autant de bouillon qu'il en faut pour 

cdAvrijr l'orge; ajoutez-en ensuite^uand l'orge est crevé, il faut 

proléoiger encore l'ébullition , pour que le bouillon se cfaa/^e de 

tout '5e qui est dissoluble ; passez ensuite dans un Jiçgê avec ex- 

j>j^iou. ^ 

%n peut laisser l'oi^g^ crevé dans le potage , lorscm'il n'est pas 

' destiné à des mâades. *4 « *> 

;0n prépare de la même manière la crème d'orge à l'eau et au 
laU; on paW avec eypress^ ; on ajoute du«ucre ou du sirop de * 
^ capillaire , oU du sirop de guimauve , et on aromati^ , si on veui, 
.avec <]i^'eau de fleur d'orange. 

n* 867. t* Fécule de Pommer de terre. * ♦ 

, La fécule de pomiyes de terre fait des potages très légers et ukt 
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En gras , délayez dans une demMasse de bouillon iroîd, une 
bonne cuiUer^e de fécule ; verset-la dana du bbuîUon bouillant , 
en remuant avec la cuiller pour la bien raéW ; faites faire xfuel" 
ques bouillons; snêfpoChge est trop «pais\ ajoutez du bouillon; 
s'il est trop clair, ajoutez liti peu de fécule délayée dyit du bouil-^ 
Ion froid. , • ' 

Procédez dèf|»énie pour la fécule au lait : délayez-la dans du • 
lait froid, pour la ver^r dans le lait bouillant; sucrez et aroma- 
tisez avec l'eau de fleur d'orange. • / •* 

Nota, Lorsqu'on ajoute du ^niel à de la fécule au lait , elle perd 
sa consistance et devient entièrement liquide. ^ 

«• 858. Pota^ de Gruau d'Avoine, . » 

' On le iait de deux manières : avec le gruau entier/ et avec J<y 
gruau réduit en farine. ^ 

*Si vous employer de la farine, ayez soifh qu'elle ^ît récente, 
car el^ s'aigrit facilement, et conserv^k à l'aboide la chiteur 
et de lliumidité. ♦ ^ 

Délayez, dans une tasse de bouillo^, unf cuillerée deliirme de 
gruau ; mettez le tout dans une petite casserole , et faites bouillir 
pendant dix 'minutes^ ^ .% * 

Le gruau en iarioé se prépare de la même manière au lait et à 
Teau ; on y ajoute ordinairement du sucre'ou un sirop, et oii^çÉIt^ 
ma^se avec de l'eau de fleur d'orange , ou avec ce qirK été prés- 
crit. -r • ■ .:; * 

Si vous employez du gruau enttef , p^ites-le tremper k[ veille^ 
dans de Teau ; égouttez-le , et faites^le bouilHJ^ long-temp» à peti4 
feu avec du bouillon, du laiton de l'eau; passez avec expfes^n. 
Cette méthode a l'inconvénient de faire réduire le bouillon et le 
lait : l'un ea|trop salé , et Tautre est trop épais. On peut* ajouter ' 
de l'eau ; mais il vaut mieux, sans fsiire Irej^iperle gruau b véÉlJ^ 
le /aire bouillir pendant trois ou quatre heures avec de l'eau^on 
passe avec expr^si4p , et on ^obtient une bou^lie épaisse , qu'on* * 
délaie avec du bottillon ou du lait. • \ ' 

Gomme U gruau d'avoine crève*difficilement , il vaut mieux, 
^and le c Atraire n'est pas prescrit , employer de préférence la 
fariqe plutôt que le gruau ejUier ; mais il faut que la faRbe soft ' 
Hen fraîche. ^' . *'% ? ^ •.* -# \ 

»• 859. Panade. ♦ • ' - 

. « ♦ 

^ Prenez de la mie à^ pain tendre ; mettez-la deuil une casser 
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VfÀe avec peu d^n; fiikes bouillir : faimie de pain, en absorbant 
reaa, ae r^9Ô«idrâ en unie bôuîHîe é^his^y que vous déhierez avec 
•affitante quantité 4*aau ; ajoutez du sel ; îaites jeter quelques 
fouillons ; rcdrez ensMÎte k casaerole , éf f^bn' fondre diBH^ H pa- 
nade un imy^eau de beurre. 

* Vous rendrez la panade p|ns agréable et plus substantielle en ^ 
' ajoutant un ou deux jaunes d'oeufs. ' 

On peut préparer aus^i -une panade au l^pnûllon et au lai^; cellô 
au' hiit est préférable , pour les enfans , à la^ bouilUe qu'on leur 
donn^ ordinairement : voici la manière de la faire. 

Faites dissoudre \e^ mie de pain *aveç peu d'eau ; lorsqu'elle est 
tO|ft-à-fait en bouillie épaisse , délayez-la avec du lait frais ; faites 
chaufRiÂ' sans boui|lir ; ajoutez un peu de siicro. 

*ii* 860. * bouillon tfe Poulet. 

Concassas'; avec le flos d'un couperet, la mottîë d'un po«lA^' 
qué'voàs feroMlcuire à petit feu dans une casserole ou une petite 
marmite , av(c une pinte d*eau et un peu de sel. 

»• 86 1. Bouillon d^Poulet adoucissant. 

Prenez, <omni^ ci-dessus^ la moitt^d'i^ poulets, et ftitsa-U ^ 
< cuire avec une pinte d'eau , d^ux figues grasses et deux onces de 
raîÀDi de Gorinthe ; ajoutez un peu de sel ; passez le bouillon au 
tamis. * ^ 

»• 86a. Bouillon rafraîchissant. « » 

^ Coupez en d^.ui|| demi-livre de rouelle de veau , que vous met- 
treto dans une petite marmite , |Pre<^iftie poignée de cerfeuil fdeut 
laitue$^eM|uelquea feuilles de cbicorëd- sauva^ ; passer le boculkSI 
au tafnis. 

f^0Çi. Bonitlon de Mou de Veau. 

* Prenez le quart d'un mou de veau ; coupole^n dés après Fa- 
voir fait d^orger,'et mettez-^e dans une manil)^avec deux pintes 
d'^u, une*^ignée d§ raisinibde Corintbe, six dattes., douze ju- 

* jubés et dem onces de sucre candi brun ; fsitea cuite à.petit Ce# 
pendanj|Aiuatre heures ; passez le bouillon au tamis. ' 

n*. 8*4. f/' , Farinera Biz. # 

' lA farindMe riz n'est pas toujours de^bonue qualité ; v^ict mte 
^inânièro d'an préparer soi-même^ £sites crever do ris bien bté,^ 
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avec peu d'eau , î^qu'à ce "qu'il aolt bien gôÂflé ; et qu'il ait bu 
toute l'eau que vo;|s y avez mise ; étendex-le suf des feuilles de 
papier, apçès l'avoir egjbulté ; £aites4e séclier au soleil,' et lorsqu'il 
sera (empiétement s^, {>ilez-le dans vm mortier ; v^us fiurez ain^. 
une farine excellente^lçîàxuite, et qu*iL suffira de délayer dans ub 
liquide bouillant, pour en faire usage. ^ ^ 

Avec cette farine, vous préparez deaprêmes dllrâ to bouillon, 
au lait ou à Peau. ^ 

r m^. Cmff au Bouiltoh. \ \ 

H* 86Ô. Lait de Poule. ^ 

Mêlez ensembU un yaune fl'ceuf, une cuillerée de^sucre^^ pour 

Mre et une ŒiUerée de fleur d'orange/ quand 1| tout est bien méU, 

versez par-dessus de l'aau très chaude , sai)s être bo|^Uai!nt^ 1»- 

tàt^z et fatiteè prendre de suite. ^ <• ^ ^ 

»• 867. *' Emulsion adoucissante, 

^ttez une once d'}iuile d'amandes douces avec un jaune d'œaf 
et une cuillerée de sucre e^oudre ; qwhd le to^l e^t bien incor- 
^poré , ajoutez deux o^-trois cuillerées de sirop d^ capillaii:!» ,^ 4% < 
sirop de gomme, avec un filet d'eau ^de fleur d'orange. On jptumf 
cette émulsion par petites cuillées. *& 

w^shs^ " Eau d'Orge.* - 

Quiind Tea^ d'orge est ordonnée comme tem||ir&nteoa adMd^ 
sapte, '4 f^ut employer de Vcftgg pfrlé ; ou, si on &tt-usagë d^orge 
cQ^ieri; il estj(iécessaire de r^eier k piemière eau , par^ que la 
première écorce de l'orge contient un principe astringent; qùaiMl* 
00 emploie l'orge comme giirg^i^me, .avec des feuilles de ronges 
et du n^el , on se sert d orge entière , et on ne jette pas la pre- 
mijère eaq. 0%&i4 d'abord bouillir l'orge jusqu'à ce qu'elle soit 
crey^e* ^Hto» oa ve^j^ tout sur les feuîlks de ronces ; «1 passe , 
*QB. ajouta, ttiue cuillerée de miel, et autant de f inaigre 

11*869 * BouiltoQ. aux gerbes. « 

Jbi(fbez une poigoA^l'oseiUe^ autant de poirée, et une^demliifioi- 
gp8e de cerfeuil, le lout épluché ; faites fondre vos herl^ dans une 
caMTolei^ le féo; quand files sontj^ien fondues, ajoutez on peu 
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de aèl , «n litre <A demi d'eau, €t gTOscomnie ^fu Boâx de beurre ,' 

£aiites |eter ^ifelques bouillons, et passes ai| tanlt. . 

H* 870. Gelée de Pieds de Veau. . ^ ♦ 

• ♦ ^ • 

* (Voyez, £Our la manière de la préparer, ce qui est preserifau 

n*i93.) ^ # ' 

Cette gelée 'p^t êtr^ «etl^prêtée de différentes tnanièi^es, po«||r 
Tusag^des convalescens, 

f)n y joignant un lait d'amendes^t d# sucre , on en fah du 
bl^nc mangcu' ; pour cela , piles une poignée d'amandes douces , 
et tfois ou qi^re amères , mondées à^ leu( jpeau ; ajoutez uflT 
peu d*.eau en pliant, pour quts les amandes ne tournent pas en 
huileu lorsqu'elles sont bien pilées,^ersez dessus un demi^verre 
4'^att; paaan^vee expres^jfon; faites diss&udk« dan^ rémulsiot^ 
d«us ou trois onces de sucre'; taites fondra sur le fe^â quantité 
^ doyléé qyvout voulez employer; laissez-la refroylir i moi^ë; 
i^Ief^y Temulâion sucré^^t laissez refroidir tout*A-fait. 

Avec du jus de citron ou d'otange, vous aurez* urSe gelée aciile. 

Si, après ^v^ir fait îo&iite \à gelée, vouft la faites bouillir avec uu 
vevrede vio deJttabga^i^la icanm^ et du sucre $ vous «V€C 
une gelée tonUr^f^tfordlknte. ^ ^ 

*^w*^f/ V ^ Petit-Lait. 

Prenez*une pinte de lait frais, faites-le tiédir, et ihêlez-j une 

derai-cuîllerée à café de pjésure, dont la recette se trout^ au n^ôGa ; 

♦ Iqrsqtie le lait est pris , %nlevez-le avec une cuiller, et dij^oseirle 

dans Un cfaasserelll!osier, garni d'un petit morceau de linge Manc; 

receieifle petit-lait qui s'écolAe: • ' > ^\ .* 

Le p^trlait , fait ainsi , n'est pais &u touC^ide ; Ifeie fatigue {kos 
^lll^sfomac ; il est rafraîchissant et adoucissant. • |^ 

^^Celui^que vend;«ot les crèmiei^ est toujours aigre et fait plus 
de mal que de bien. , . '# 

Dans presque toutes lea plyrmaciesy on'fail^tot^oun le pelit- 
lait aved^ la crème de tartre. Il ne devrait ôtre 6dt ainsr que. 
lorsque le médecin 4'ordont>e. ' , * 

•"four Caire le petit^laît ai«c la crème de tartre, faiie«L bouiUiÉle 
lait; jetez- y alors ion peu déTxrème Hé tarlr?^«ii^adre (ilenfsiit 
d'autant plus que le lait^ est plus frais et méins akéré ) ; rauM^ 
avec une^ cuiller ; lorsque le lait est bien toursé!^» passez à l^tn* 
mine; remettez ce qui a paisé sur Wfeu^ avec un^pîncëe'de 
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crame de tartre p4Ér en s^arer Acore on peu Ae caseum ; clari- 
fiez /vec un blanc a'cei^ battu avec un peu d'eau ; lihrez auj>apier 

Avec toutes cet précautions, il est toujours difficile d'obtenir du 
petilrlait aussi limpide que celui qu'on ùdt ^n caillant le lait atrec 
de la présure ; le petit- Jait est toujo|frs acide, et quelquefois U Ifest 
beaucoup trop. '^ 



m . 
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Quand on emploie le premier moyen , en délayant avec de la 
crème, ce qui reste daq^le cbasseret, afAs que le petit-lait s'est 
écçulé» on a un fort bod fromage A la crème. 

-*•» / ' >•- t '• 

«*» 87 a. • Jus d* Herbes. . ^ * 

Prenes une poignée de cr^pson, autant dfe terfeui^^t de décorée 
«auvage ; hathez et pilez le tout dans un mortier de marbre f pas- 
sez #*tordinti dans un linge ; si vos berbes étaient trop sècbet , et 
ne voua ont pas donné assez de jus , repilez le marc ^fftt mtUptm 
d*eau ; passez avec expression, et réunirez ce jus au premier i# 

Pemr clarifierle*/ns d'berbe, mettez^le au baih-mari^ danrun 
vase fermé ; lorsque vons verrez la fécule bien séparée , passte à < 
Tëiamine, et si vous «oulezeivair le jus Uen clair, fi1tre»4e au pa- 
pier gris. \\ 4i. ^ ' ,i\ 

lies «lédecins prescrivent les jus d'herbes avec on s^ns^tra- 
tion;âl faut se confonner en Cela àjeur ordosuance, ainsi que 
pour ce qui-concerne Te^fièce et kr quantité des beibes dont lejos 
dbitiire eztittt. * 



1^ 973! Tisannesl 



w 

» 



•L^ fcajmes dans lesquelles il etAre dés racines, des f|h:ftts , des 
grtiiDeS) sWddrffardin^lfgmeitf pOT décoction, e'est»à*dire(ii|u'piiles 
fafe bouillir avec de Veau ; celle où il lAtitre que des feuilles HH 
des leurs , se font presque toti^oors pA' infusion , en versant 4é 
l'eau bouillante dessus, ï moins *que le médecin ne l'ordonne au- 
trement. ^uàSd une tisanne est composée de substances dont les 
unes dopent être trstitéespar décoction, et les «iftrà paf%»fusion, 
on lait d'abord bouillir les premières avec lail|uantité d'eau suffi- 
artite, et quand elles ont assez bouilH , on verte le tout sur les 
aecondes; on laisse i|ifitfer pendant lA quart d'heure, et on passe 
àttavers un linge. ' i^- 

;« yoici, par &emple, k manière de ftiife une tisanne fort 
simple, qdk est agréable ei qui rafrakbit, sans fatiguer Testomac. 
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Prenez la inoilié d'un paquet de clneudent ; épluchez-le , cou- 
pez-le en petits morceaux, et mettez-le bouillir avec une pinte 
d'eau pendant une demi-heure; ajoutez alors un morceau de ré- 
glisse fraîche f gros comme le doigt et long de six pdtices , après 
1 avoir raûssé , coupé et écrasé ; faites faire quelques bouillon»^ et 
versea lelout sur cinq ou six feuilles de chicorée sauvage, hachées 
très grossièrem^t ; laisgez infuser pendant un quart d'heure ; pas- 
sez dans un linge. 

w* 874. Tablettes de Guimauve. 

(Voy.n''*846.) . , ' ■- 

w° 875. Tablettes de Cachou. 
♦^Voy. no 848.) 

K° 876; Pâte de Guimauve. *" 

>(Yoy.n^849.) 

M* .619. ^ Pâte de Jujubes. ^ésjm 

Faites fondre une livre de belle goimne arabique concassa cteris 
deux htres d'eau chaude, mais qpun bouillante; passez à Tétamine, 
et mettez la gomme dissoute dans une bas»ine ; ajoutez u;ie livre 
et demie de sucre; faites bouillir d'abord à grand feu et ensuite à feu 
plus modéré , jusqu'à ce que le mélange ait pris la consistance de 
n»ic4ï verser alors sur une plaque, et achevez l'évaporation à Tair 
s'il est sec, ou à roiuve. c . * * . 

a'^ 878. Sirops d'Orgeat et de Capiiaire. 

( Voy.'n*»- 8i5 .et 816.) ^i^Mr 

2s* 879. Fécule dç Pommes de terre, 

La fécule de poimnes de terré étant un des alimens îqui con- 
viennent le mieux aux enfanset aux malades, et celle qu'on trouve 
dans le commerce n'étant pas toujours préparée avec le soin néces- 
saire , nous allons indiquer les moyens d'en fabriquer soi-même. 

Prenez de grosses pommes âe terre, non pas parce qu'elles 
contiennent plus de fécule, mais parce qu'elles sont plus com- 
modes à râper ; |^ez-les à plusieurs eaux ; ayez une râpe demi- 
cylindrique , clouée sur* une planche étroite , longue de deiw 
pieds et demi à trois pieds ; posez le bout de cette Jplanche au 
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fond d*UD baquet pleîn d*eau aux deux tiers ; soutenez l'autre 
extrémité avec la inain gauche , et dans cette position , râpez les 
pommes de terre avec la main droite , de manière que la râpure 
tombe dans Teau ; lorsqu'il y en aura assez pour que l'eau la couvre 
à peine, versez tout le contenu du baquet sur un tamis de 
crin posé sur un autre baquet plus grand ; versez de l'eau sur 
le marc qui reste dans le tamis , eu l'agitant pour que l'eau 
puisse entraîner toute la fécule qu'il retient encore ; laissez reposer 
un quart d'heure ; versez toute l'eau qui est dans le baquet , vous 
trouverez au fond la fécule qui s'est précipitée ; mais elle est salie 
et colorée par une matière extractive , dont il faut la débarrasser : 
pour cela versez de l'eau claire sur la fécule ; agitez-la avec la 
main, pour la suspendre dans Teau; versez le tout sur un 
tamis placé au-dessus du premier baquet, que vous aurez nettoyé; 
le tamis retiendra quelques râpures qui auraient pu se mêler avec 
la fécule. Après un quart d'heure de repos « décantez ; remuez 
la fécule pour la suspendre dans l'eau ; laissez reposer et décan- 
tez l'eau qui surnage la fécule ; répétez cette opération , tant que 
l'eau surnageante sera colorée; quand elle ne le sera plus , laissez 
reposer la fécule pendant une demi-heure; décantez pour la 
dernière fois ; enlevez la fécule s et déposez-la sur une toile 
serrée, tendue à un châssis* Lorsque la fécule commencera à 
sécher , remuez-la de temps en temps , pour renouveler les sur- 
laces; les multiplier, en brisant les masses qui auraient pu se 
former. 

Quand elle sera tout-à-fait sèche , vous l'enfermerez dans des 
bottes que vous tiendrez à l'abri de l'humidité. 

REMÈDES URGENS. 
Quon doit administrer en attendant le médecin. 



^ 880. Avertissement. 

Chaque année un grand nombre d'individus périssent empoi-' 
sonnés par des champignons , ou par le vert-de-gris. D'autres 
sont victimes de l'asphyxie causée par l'acide carbonique qui se 
dégage pendant la combustion du charbon et la fermentation 
des cuves vinaires , ou qui est acctunulée dans les fosses d'aisances 
et dans les puits abandonnés. 

Ces accidens ont presque toujours des suites funestes , lors- 
que les premiers secours ne sont pas administrés avec promp- 

»7 



Digitized by VjOOQ IC 



25o REMEDES URGENS [nofiSo]. 

tilu(le,Pce (qui arrive souvent, surtout dans les campagnes , et 
même clans beaucoup de villes , dont Tunique médecin est sou- 
vent au deliors, au moment où Von réclame ses soins. 

Cependant les premiers secours à donner dans ces sortes 
d^accidens sont en (général fort simples ; et tout en reconnaissant 
qu'il est désirable de les faire administrer par un médecin éclai- 
ré , nous pensons que lorsqu'on ne peut pas se procurer de suite 
un tel médecin , on ne doit pas hésiter , en attendant sa venue , 
à employer soi-même les moyens sans lesquels tous les secours 
ultérieurs pourraient devenir inutiles. 

C'est ce motif qui nous a détenninés à tracer ici la conduite à 
tenir dans le cas d'accidens de cette nature. 

Le gouvernement a publié, à diverses époques, des instructions 
de ce genre , qui ont été distribuées aux maires des communes 
rurales, cbcz lesquels on ne les retrouve jamais lorsqu'on en a 
besoin. 

Insérées dans un ouvrage d'économie domestique , on les trou- 
vera toujoui*s sous la main. 

^ous avons puisé les remèdes indiqués aux meilleures sources, 
en les citant et en indiquant ce qu'on peut faire soi-même , et ce 
qu'on doit laisser à faire au médecin, que nous recommandons 
toujours d'appeler de suite. 

Nous avons surtout insisté sur ce que l'on doit éviter de faire , 
pour ne pas aggraver les accidens ; si quelquefois nous avons tracé 
tout au long le traitement à suivre , c'est que nous avons cru que 
dans la nécessité où l'on est dans les campagnes d'appeler ce qu'on 
appelle des officiers de santé , il pourrait s'en trouver quelques-uns 
parmi eux qui, pour le bien de leurs malades , feraient beaucoup 
mieux de suivre les conseils d'un cuisinier que leur propre 
science. 

Indépendamment des remèdes à administrer dans les cas ci- 
dessus , nous avons indiqué les preinières précautions à prendi*e , 
lorsqu'on est mordu par des reptiles et des insectes venimeux , 
on par des animaux enragés. 

Les brûlures sont trop fréquentes dans les cuisines pour 
que nous ayons négligé d'en faire connaître le traitement , que 
notre expérience personnelle nous a prouvé être le meilleur et le 
plus prompt. 

Ce cbapitre est terminé par le traitement des indigestions, 
9UX lequel notre expérience ne nous a rien appris; car il est 
remarquable que cette maladie emporte beaucoup plus de 
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Imédeciiis et de prédicateurs de tempérance , que de cuisî- 



R* 88 f. Empoisonnement par les Champignons* 
Symptôme». . 

Les douleurs de l'estoinac , les tranchées , les nausées , les 
évacuations par haut et par bas , sont les premiers symptômes 
dont les malades sont atteints. Bientôt la chaleur des entrailles , 
les langueurs > les douleurs deviennent presque continues et atro- 
ces; les crampes , les convulsions, tantôt générales , tantôt par- 
tielles, une soif inextinguible, s'ensuivent; le pouls est petit, dur, 
«erré, très fréquent. Lorsque les accidens, après avoir duré un 
certain temps, ne diminuent pas par l'effet de secours administrés , 
les vertiges , un délire sourd , l'assoupissement , s'emparent de 
quelques sujets , et ne dont interrompus que par les douleurs et 
les convulsions. Chez d'autres, il n'y a point d'assoupissement ; 
les douleurs et les convulsions épuisent les forces , les défaillances 
et les sueurs froides ont lieu , et les malades ne perdent pas un 
seul instant l'usage des sens. 

Les champignons vénéneux né manifestent leur pernicieuse ac- 
tion qu'un certain temps après qu'ils ont été mangés; ce n'est, le 
plus souvent que cinq ou sept heures après. Il s'en écoule quel- 
quefois douze ou seize', plus rarement vingt*quatre ^ sans qu'on 
éprouve aucun symptôme. {Extrait d'un rapport /ait par une com- 
mission de la Société médicale de Bordeaux, ) 

Ces symptômes varient en intensité , selon la constitution des 
individus et la quantité de champignons vénéneux qui a été in- 
troduite dans l'estomac. Il arrivé même quelquefois que de plu- 
sieurs personnes qui ont mangé d'un même plat de champignons , 
les unes n'éprouvent aucun malaise , tandis que les autres sont en 
proie aux accidens les plus graves. Cette variété d'effets s'explique 
très aisément par le mélange de quelques champignons vénéneux 
avec d'autres qui ne le sont pas. 

Nous ajouterons encore que les symptômes décrits ci-dessus ne 
se manifestent pas tous , ni dans le même ordre , chez tous les in- 
dividus. Il y en a qui n'éprouvent aucune évacuation , et chez les* 
quels on n'en peut déterminer que par l'emploi des moyens le» 
plus énergiques. 
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»• 88a. Traitement. 

Ce qu'il faut éviter. 

Le vinaigre pur ou étendu d'eau a la propriété de dissoudre 
le principe vénéneux des champignons; l'eau salée, l'eau pure, 
l'eau-de-vie, l'éther, ont la même propriété. On ne ferait donc 
qu'aggraver les accidens, si on administrait ces substances avant 
l'évacuation des champignons. 

L'alcali volatil est plutôt nuisible que salutaire. 

L^huile , la thériaque , le beurre et le lait , ne sont d'aucune 
utilité pour neutraliser le principe vénéneux. ( Ttuité des Cham^ 
pignons, par If. Poulet,) 

!!• 883. Ce qu il faut /aire. 

Le premier soin qu'il faut prendre , c'est de procuver la sortie 
des champignons vénéneux , en administrant l'émétique , et mieux 
encore l'émétique uni à un purgatif , les potions et les lavemens 
purgatifs. On réglera l'emploi de ces moyens d'après l'espace de 
temps qui s'est écoulé depuis l'entrée du poison dans l'estomac ; 
ainsi, lorsque les accidens se seront manifestés peu de temps 
après le repas , comme il sera vraisemblable que les champigncms 
vénéneux existent encore dans l'estomac , on fera dissoudre dans 
peu d'eau tiède (deux verres) trois ou quatre grains d'émétique, 
et on administrera la solution au malade par demi-verres , à un 
demi-quart d'heure de distance (i). 

Si, coomie il arrive le plus suuvent, les accidens ne se manifestent 

. que huit, dix ou douze heures après l'entrée des champignons dans 

l'estomac , il est vraisemblable que ceux-ci ont déjà passé au moins 

en partie dans les intestins ; il faudra alors donner la préférence à 

l'émétique uni àun sel purgatif; ainsi on fera dissoudre dans la quan- 

(t) Si Ton est à la campagne et qo^on ne puine pas seprorurer h Pinstant de 
l\-méti(|ac , il faut tâcher d^cxciter le Tomissement, en irritant Tentnîe de la 
(;orge avec les barbes d'une plume. S'il y a plusieurs individus empoisonnes ià 
la fois, il est bon de les réunir , d^abord pour la facilité des secours, et aussi 
parce que les efforts qne les uns font pour vomir exercent sur les autres un effet 
sympathique , qui peut déterminer chez eux le vomissement. L'huile comme on 
Ta Ta, ne neutralise pas le poison ; mais cette substance ne paraît pas nuisible, 
et à défaut d'autre chose , on peut en faire prendre aux malades , dans Pespé- 
ranee de déterminer une évacuation. Pour cela il faut la donner à la dose de 
(Quelques onees. 



Digitized by 



Googlc*'^^^ ■■ 



REMÈDES URGENS [n» «4], a65 

tité d'eau ci-dessus indiquée trois ou quatre grains d'émétique , 
vingt-quatre grains d'ipécacuanba , et six ou huit gros de sel de 
Glauber , et on fera avaler au malade cette potion par deini-verres, 
de demi-quart d'heure en demi quart d*heure. Soit qu'on obtienne 
ainsi des évacuations , ou qu'on n'en obtienne pas du tout , on ad- 
ministrera quelque temps après une potion faite a?ec deux onces 
d'huile de ricin , une once de sirop de fleur de pêcher , et deux 
gros de fleur d'orange , et on fera prendre des lavemens préparés 
avec la casse , le séné et le sulfate de magnésie (sel de Sedlitz) [i]. 

Après avoir obtenu des évacuations qui sont d'une nécessité in- 
dispensable, il faut pour remédier aux douleurs, à l'irritation 
produite par le poison , avoir recours aux mucilagineux et aux 
adoucissans que l'on associe aux nervins t ainsi on donnera aux 
malades de Teau de riz gommée, une légère infusion de fleur de 
sureau coupée avec le lait , et à laquelle on ajoutera de Teau de 
fleur d'orange , de l'eau de menthe simple et un sirop. On em- 
ploira aussi avec avantage les émulsions , les potions huileuses 
aromatisées avec quelques gouttes d'éther ; dans quelques cas on 
sera forcé d'avoir recours à des moyens plus énergiques , dont 
l'usage ne peut être déterminé que par le médecin qu'on doit 
faire appeler aussitôt que les premiers accidens qui se manifestent 
sont de nature à faire soupçonna l'empoisonnement. ( Extrait tfe 
la toxicolope de M, Orfila , et d'une instruction publiée par ordre de 
M. le préfet de police du département de la Seine, ) 

Nous ne saurions trop recommander de faire toujours appeler , 
dans des cas aussi graves, non pas le médecin le plus près, mais 
le plus habile. Il est toujours plus sûr de se confier à la nature , 
qu'à un médecin ignorant. 

«• 884. Observation. 

Les champignons , même les plus sains , donnent souvent lieu , 
lorsqu'on en mange beaucoup, à de violentes indigestions qui 

(1) Si on ne pent pa8 se procurer de luite le« remèdes indiqa<^ dans ce para- 
graphe, il faut toujours tAcher d^exciler le vomissement, en titillant le gosier 
avec les barbes d^unc plume; on peut faire araler au malade de lliuile d^olive 
qui , h la dose de ^ h 5 onces , détermine sonrcnt des vomisseraens , et est pres- 
que toujours purgalive. On fera prendre au «naïade des layeroens irritâus avec 
de Tean de sel , de Peau de soron. Ces substances, inject<îes dans les intestins , 
ne peuvent plus rien ajouter k Téneiigie du poison , qui s^y trouve dans un 
état de dissolution complète , et elles peuvent sauver le malade, en déterminant 
nnc prompte évacuation. 
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peuTÊDt foire supposer un empoisonnement qui n'existe pas. Pour 
éviter à soi-même et à ceux qui nous entourent les inquiétudes 
qui naissent à la seule idée d'un empoisonnement , le mieux qu'on 
puisse faire, c'est de manger toujoui*s très peu de champignons, 
de ne foire jamais servir de ragoûts qui en soient uniquement 
composés, car c'est toujours dans ce cas qu'il arrive d'en trop 
manger : et quand , quelque temps après en avoir mangé , on se 
sent l'estomac surchargé , de ne point hésiter à provoquer le vo- 
missement par l'émélique , si on en a sous la main , ou par la 
titillation du gosier. Tant que les champignons ne sont pas dis- 
souts , l'évacuation de l'estomac se foit facilement et par ce moyen 
simplebn évite un empoisonnement douteux, à la vérité, mais 
au moins une indigestion certaine. 

»• 885. Empoisonnement par h Fert-de-gris, 

Symptômes. 

L'empoisonnement par le vert-de-gris se manifeste par des 
anxiétés , des malaises , de l'abattement , une faiblesse dans les 
membres , des crampes , des nausées , une saveur acre , styptique , 
cuivreuse , et un sentiment de sécheresse et de strangulation à la 
gorge ; des cardialgies , des vomisèemens , des coliques plus ou 
moins aiguës ; des évacuations par en bas , plus ou moins fréquen- 
tes , avec ténesme ; des sueurs froides , des syncopes , des convul- 
sions. Il existe presque toujours des maux de tète assez violens ; 
le pouls est petit , serré et précipité. Tous ces symptômes ne se 
rencontrent jamais réunis chez le même individu ; les vomissemens 
et les coliques sont de tous les plus constans. Ces accidens ac- 
quièrent d'autant plus d'intensité , et font des progrès d'autant 
plus rapides , que la quantité de poison avalé a été plus considé- 
rable , et qu'il s'est trouvé mo'ms d'alimens et de liquides contenus 
dans l'estomac. Dans ce cas , la soif et le mal de tête sont très 
violi'us , le ventre est extrêmement tuméfié et douloureux , les 
selles deviennent sanguinolentes , et on reconnaît tous les signes 
d'une inflamation aiguë des intestins. 

Au reste , il est bon d'avertir que plusieurs de ces symptô||^s 
ne se manifestent pas exclusivement dans l'empoisonnement 
par le vert-de-gris ; quelques maladies peuvent en développer de 
semblables. On doit donc, lorsqu'il se manifeste des symp- 
tômes qui peuvent faire craindre un empoisonnement par 
cette substance , recourir à l'examen des vases qui ont 



Digitized 



JbyGOQglj 



REMEDES URGENS [n»- 886 à 887 ]. ii55 

tervi à la préparation des aliinetis , pour 8*assurer si cette crainte 
est fondée. 

M^ 886. Ce qu'il faut enter. 

Le sucre et le charbon qui ont e'té indiqués comme contre- 
poisons du vert-de-gris , n'ont aucune action sur cette substance 
à la température de Testomac. On ne doit donc pas se reposer sur 
l'efficacité de ces prétendus antidotes. Le sucre est cependant utile 
pour calmer Tirritatiou développée par le poison, lorsque celui-ci 
a été préalablement expulsé par le vomissement. 

L'eau, les acides , Thuile, le lait, étant des dissolvans du vert- 
de-gris , ajoutent à l'énergie de son action , et ne doivent jamais 
être employés. 

w* 887. Ce qu il faut faire. 

Le véritable contre-poison du vert-de-gris est fort heureusement 
•0U8 la main de tout le monde , et de telle nature , que lors même 
qu'on se serait trompé dans l'appréciation des symptômes , et qu'il 
n'y aurait pas d'empoisonnement réel , aucun inconvénient grave 
ne pourrait résulter de son emploi. Ce contre-poison est le blanc 
d'œuf , qui a la propriété de décomposer le vert-de-gris et tous les 
autres sels de cuivre qui sont solubles. 

Si les aceidens se manifestent peu de temps après le repas , il 
iÎBtut essayer de déterminer le vomissement en initant la gorge 
avec les barbes d'une plume. I^ sortie prompte et complète des 
alimens contenus dans l'estomac suffit souvent pour calmer les 
symptômes les plu» alarmans , et écarter le danger. 

Si le vomissement n'a pas lieu , il faut délayer quatre eu cinq 
blancs d'œufs dans huit onces d'eau , et en faire boire au malade 
par verres à des intervalles rapprochés. 

Après avoir expulsé le poison par le vomissem*;nt , ou l'avoir 
neutralisé par le blanc d'œuf, il Êiut calmer l'irritation qu'il a 
causée dans l'estomac , par des boissons mucilagineuses et sucrées. 
On donnera aussi au malade des lavemeus avec une décoction de 
graine de lin, ou d'herbes émollientes, telle que la mauve, la 
guimauve, etc. 

Si les accidens ne se manifestent que quelques heures après le 
repas, par de violentes coliques qui indiquent que le poison est 
déjà passé dans les intestins , le vomissement ne ferait que &tiguer 
inutilement le malade. On lui fera boire quelques verres de blancs 
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d'œufs délayés dans Teau , et ensuite une infusion de fleurs de 

mauve , et on lui administrera dés laveraens émolliens. 

C'est à cela que l'on doit borner ce qu'il est permis de faire soi- 
même, dans un cas aussi grave, sans le secours d'un médecin. Il 
est d'autant plus nécessaire de l'appeler de suite , que le traitement 
ultérieur exige des remèdes que lui seul peut prescrire. 

w* 888. Empoisonnement par les Moules. 

Les symptômes de cet empoisonnement étant très variables, nous 
ne croyons pas pouvoir mieux faire, pour en donner une idée 
exacte , que de rapporter les observations de quelques médecins 
qui ont traité des malades empoisonnés par les moules : il est re* 
marquable que les accidens qui se sont manifestés chez ces malades, 
out-tpujours cédé à l'emploi du même remède, l'éther sulfurique^ 

»• 809. Première Obsen^ation. 

Mademoiselle , âgée de 16 ans , fort bien constituée , maa- 

gea cinq à six moules que Ton venait de faire cuire et qui n'étaient 
pas encore apprêtées ; elle éprouva immédiatement après un 
étouiTemcnt violent, qui allait en augmentant : la face se gonfla , 
tout le corps se couvrit de plaques blanchâtres très saillantes et très 
volumineuses; la malade éprouva des angoisses , ù'anspira un peu 
et eut un larmoiement pénible. On lui administra quelques tasses 
d'eau sucrée , et, quelque temps après , on lui fit prendre 2 gros 
d'éther , dans 2 onces d'eau de mentlie. Les premières doses de 
ce mélange étaient à peine avalées, que les pustules s'afïaissèrent , 
elles autres a.ridens disparurent. Quelques tasses d'une infusion 
de feuilles d'oran[;or firent cesser aisément la fatigue et l'agitation 
qui avaient été la suite de celte indisposition. Un léger rhume, 
<lont cette demoiselle était affectée avant cet accident, s'est trouvé 
entièrement dissipé. 

( Obserifûtion du docteur Montégre, ) 

rs*^ 890. Deuxième Observation, 

Le docteur Charlet rapporte le fait snivant. Madame.*... , âgée 
de quarante ans , d'un tempérament san^^u in lymphatique , jouis- 
sait d'une parfaite santé. Elle mangea des moules à son diner. Deux 
heures après , étant au spectacle, elle prit quelques portions d'o- 
range, et éprouva aussitôt des frissons irréguliers, une douleur à 
l'épigastre, avec oppression et difficulté de respirer; inquiétudes gé- 
itérales ; la face devint rouge ejt gonflée; lelouflement fut^'en aug- 
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mentant , an point que la malade ne pouvait se coucher à son retour 
chez elle. A ces symptômes se joignirent des démangeaisons très 
vives et un endûfrenement subit et intense. M. Charlet prescrivit 
des sinapismes aux jambes et une fumîgalion d'eau tiède, dans 
laquelle on mit , à plusieurs reprises, 3 gros d'étber suîfurique 
dont on dirigea les vapeurs dans la bouche et dans les fausses 
nasales , au moyen d'un entonnoir. Bientôt la fare pâlit , et les 
autres accidens se calmèrent. Au bout d'un quart d'heure , la ma- 
lade s'endormit , et ne ressentit qu'un peu de fatigue les deux 
jours suivans. ( Oazette de santé, ) 

«• 891. Troisième Observation. 

Madame de.,.. , âgée de 3o ans , d'une santé ddicate , mais alors 
bien portante , mangea, à son dîner, avec d'autres alimens, environ 
dix moules. Une heure après le repas elle éprouva une gêne dans la 
respiration , léger mal de tête , éternumens fréquens , expectoration 
et excrétion abondante du mucus des narines , et en apparence , 
tous les symptômes d'un violent rhume qui aurait marché avec 
une rapidité extrême. Bientôt tous les symptômes croissant , la 
poitrine se remplit, et la respiration devint stertoreuse. Alors les 
paupières supériueres seules commencent à se tuméfier , une dé- 
mangeaison très vive se fait ressentir par tout le corps , et il se 
manifeste sur quelques parties, et notamment aux épaules, une 
éruption vésiculeuse , semblable à celle que produit la piqûre des 
orties. La gêne de la respiration n'en allait pas moins en augmen- 
tant, et la tuméfaction des ])aupières supérieures croissait à vue 
d'œil. Au bout de dix minutes l'éruption disparaît, et des spasmes 
convulsifs s'emparent de la poitrine, au point de rendre la suffo- 
cation imminente. Il est remarquable que Vempêchement de la 
respiration avait surtout lieu dans le mouvemer^t d'expiration qui 
se faisait convulsivement , et avec des douleurs atroces. Les an- 
goisses toujours croissantes ,• étaient telles une heure après l'inva- 
sion des accidens , que la malade , près d'expirer, s'accrocîiaitavec 
violence à tout ce qui l'entourait pour chercher quelques secours. 
M. le docteur Dulong administra une très forte dose d'éther. A 
l'instant même tous les symptômes se calmèrent comme par en- 
chantement; la tuméfaction des paupières supérieures , qui avait 
persisté , alla en augmentant jusqu'au soir , au point d'empêcher 
la vision. Les paupières infe'rieures ne se tuméfièrent que le len- 
demain , et trois on quatre jouis après la malade n'offrait qu'un 
état notable d'amaigrissement. 

( Gazelle de sanlé. ^ 
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K* 892. Ce qui rend les Moules dangereuses. 

Ou a disputé long-temps, et Ton dispute sans doute encore 
aujourd'hui sur la cause des accidens produits p«r les moules ; 
Topinion qui semble la plus vraisemblable est celle qui attribue ces 
accidens à une altération occasionnée dans les moules par une 
maladie particulière , altération qui les dispose singulièrement à 
une prompte putréfaction. 

Ce qu'il y a de certain , c'est que les moules qui ne sont pas 
dans un grand état de fraîcheur, occasionnent des accidens funes- 
tes. Deux enfans , l'un de neuf ans , l'autre de quatorze , périrent', 
le premier en trois jours, et le second en quatre, pour avoir 
mangé des moules corrompues. 

w* 893. Précautions à prendre. 

On ne saurait donc mettre trop de choix dans le soin des mou- 
les. On doit rejeter d'abord toutes celles dont les coquilles sont 
entr'ouvertes ; on doit rejeter également, lorsqu'on les épluche 
après les avoir fait ouvrir sur le feu , toutes celles qui paraissent 
avoir éprouvé quelque altération dans leur couleur , dans leur 
volume , ou dans leur forme. 

r^ Ht 894. De r^^sphyxie par la vapeur du charbon et 
des cuises en fermentation. 

La vapeur du charbon allumé et celle qui se dégage des cures 
' en fermentation, sont de même nature , produisent les mêmes effets, 
et les accidens qu'elles occasiomieut doivent être traites de la méine 
manière. 

Le premier soin qu'on doit prendre lorsqu'on s'aperçoit qu'une 
personne a été asphyxiée par la vapeur du charbon ou d'une 
cuve , c'est d'ouvrir toutes les portes et les fenêtres de la chambre 
ou du cellier où l'accident a eu lieu ; on attend ensuite une mi- 
nute ou deux pour que l'air puisse se renouveler; sans cette 
précaution on risque d'être victime d'un zèle mal entendu , ce qui 
n'arrive que trop souvent. Il est même prudent, surtout quand 
l'accident a eu lieu dans un cellier plus bas que le sol de quel- 
ques marches , de tenir à la main et le plus bas possible une 
chandelle allumée; si elle s'éteint, ou si seulement sa flamme 
diminue d'une manière sensible , il faut se retirer à l'instant , et 
attendre que l'air ait entraîné toutes les vapeurs. On peut aussi 
sans entrer dans l'endroit infecté, esssayer d'en retirer l'asphyxié, à 
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l'aide d'un croe , ou en engageant Tun de ses pieds on de ses bra» 
.dans nne corde terminée par un nœud coulant. 

Si le trajet jusqu'à l'asphyxié est très court , on peut tenter de 
l'atteindre , pourvu que pendant tout le temps qu'on restera dans 
le lieu infecté , on puisse retenir sa respiration. Dans ce cas ^ il est 
prudent de s'attacher avec une corde sous les bras , a6n que s'il 
arrivait un accident à celui qui porte des secours, on puisse le 
retirer de si^ite. 

Lorsque plusieurs personnes ont été asphyxiées à la fois et qu'on 
ne peut pas leur donner en même temps les mêmes soins , il faut 
commencer par ceux d'entre eux qu'on a le plus d'espoir de rap- 
peler à la vie ; si elles ont été asphyxiées successivement , on doit 
d'abord donner des soins à celles qui on succombé les dernières. 

^* 895. Traitement. 

i^ On commencera par déshabiller complètement la pqrsopne 
asphyxiée , et par l'exposer au ^grand air , en la couchant sur le 
dos, la tête et la poitrine un peu plus élevées que le reste du, 
corps , pour faciliter la respiration. 

2? On fera sur le visage et la poitrine des aspersions d'eatji 
yinaigrée froide ; au bout de trois ou quatre minutes , on essuiera 
les parties avec des serviettes chaudes , et on mettra le malade 
dans un lit bien chaud , où il restera deux ou trois minutes , après 
quoi on recommencera les aspersions. Cette pratique est néces- 
saire , car le corps finirait par être insensible aux impressions de 
l'eau froide. 

S<* À l'aide d'un tuyau, on insufflera dans les poumons par la 
bouche , ou encore mieux par l'une des narines , de l'air atmos- 
phérique , en comprimant l'autre narine avec les doigts , pour em- 
pêcher l'air d*en sonir ; et, afin de faciliter le jeu de la respiration , 
on placera à difi'érentes reprises, sur l'abdomen, des serviettesi 
trempées dans des liquides très froids , que Ton y laissera seulement 
deux ou trois minutes , et que l'on remplacera par des linges très, 
chauds. Si ces moyens étaient inuefficaces , on pourrait faire une 
ouverture k la trachée-artère, et y introduire un petit tuyau dans 
lequel on souillerait avec la bouche , ou avec un petit soufflet (i). 

4* On fera avaler de l'eau froide légèrement vinaigrée. 

5* On fera des frictions sur toutes les parties du corps avec une 
jerviette chauffée , ou avec un linge trempé dans l'eau-dc-vie 

(i) n est inutile de dire que cotte opération ne peut ^tre faite que par ui^ 
chinu|pieu. 
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camphrée, Teau de Cologne, de lavande, ou tout aatre liquide 
stimulant. On irritera la plante des pieds et tout le ti'ajet de la . 
colonne rertébrale , avec une forte brosse de crin. 

6** On promènera sous le nez des allumettes bien soufrées , 
qu'on allumera , afm d'irriter la membrane piluitaire , ou biea 
on fera flairer de lalcali volatil ou de Teau de la reine de 
Ilongrie. 

7*» On administrera des lavemens d'eau vinaigrée, et puis 
d'autres faits avec du sel commun , le séné et le sel de Sedlitz. 

8** Après avoir fait les frictions générales, lorsque le corps sera 
chaud , on pourra avoir recours à la saignée de la jugulaire, aux 
ventouses et au moxa. 

9° Oa évitera d'employer les émétiques et les fumigations de 
tabac. 

10" Enfin , lorsque l'asphyxié sera entièrement rappelé à la vie , 
on le couchera dans un lit chaud où l'air ait un Ubre accès, et on 
lui donnera du vin chaud et quelques cuillerées d'une potion sti- 
mulante. 

( Traitement tiré de la toxicologie de M. Oifila. ) 
«• 896. Morsure des animaux enragés. 

Il n'y a encore aucune méthode constante pour le traitement de 
la rage déclarée; quelques médecins anglais prétendent l'avoir gué- 
rie par la saignée jusqu'à la défaillance ; d'autres , par l'opium à 
grandes doses. Ces moyens employés par MM. Dupuytren , Ma- 
gendie et Breschet , tant sur les hommes que sur les aninmux , n'ont 
été suivis d'aucun succès. On a essaye aussi inutilement l'injection 
de l'eau distillée de laurier-cerise dans les veines. Un M. Rossi, 
cité par M Alibert, prétend avoir guéri un individu en état de 
rage déclarée, au moyen du fluide électrique dégagé de la pile 
galvanique; cet essai ne paraît pas avoir été répété. 

Si, jusqu'à présent, on n'a pu trouver aucun moyen sûr de 
guérir la rage déclarée , peut-être pourrait-on parvenir â en em- 
pêcher le développement, si, dès les premiers symptômes, on 
confiait le malade aux soins d'un médecin éclairé; mais presque 
toujours on ne l'appelle que lorsqu'il ne peut plus rien. Nous 
croyons donc faire une chose utile , en insérant ici la description 
des symptômes de cette horrible maladie, d'après MM. Esnaud et 
Chaussier. 
«• 897. Sjmptômes, 

« Comme la pLiio est le foyer du venin , c'est toujours par elle 
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que commencent les accidens. Si elle est fermée , la cicatrice de- 
vient rouge, bleuâtre, s'étend, se rouvre quelquefois, et laisse 
suinter une sérosité roussâtre ; si elle est encore ouverte , les bords 
se renversent, les diairs se gonflent, prennent une couleur plus 
rouge qu'elles ne devraient l'avoir , et suintent un pus séreux et 
roussâtre ; le sommeil est inquiet , agité , troublé par des soubre- 
sauts et des rêves affreux; le malade est accablé, pesant, plongé 
dans une mélancolie profonde , dont il ne connaît pas la cause , et 
dont rien ne peut le distraire ; de temps en temps il éprouve une 
chaleur , un frémissement qui , de la plaie , s'élend , monte , gagne 
tout le corps, et semble se terminer à la poitrine et à la gorge; 
souvent le pouls est petit, dur et serré. Cet élat est le premier degré 
de la maladie, et dure quatre à cinq jours. Dans le deuxième, 
tous les accidens augmentent ; le pouls devient fréquent , et indique 
une ûèvre irrégulière et nerveuse , qui détruit le principe de la 
vie; le malade éprouve un reserrement douloureux à la 
poitrine , à la gorge ; la respiration devient difficile , entre- 
coupée par des sanglots involontaires et des soupirs profonds ; 
de temps en temps il survient des convulsions , que la cause la plus 
légère entretient et renouvelle ; tantôt la raison s'égare ; le ma- 
lade devient furieux , méconnaît ceux qui Tenvironnent , et cher- 
che à les mordre (1); tout l'agace et Tirrite, les couleurs vives, 
l'éclat de la lumière , des sons aigus , quelquefois même la simple 
agitation de l'air renouvelle ses fureurs; dévoré par une chaleur 
interne, tourmenté par une soif ff onsidérable , il n'ose boire ; 
l'aspect de l'eau , son idée même le fait frisonner ; l'œil est hagard, 
fixe, brillant et parait enflammé; la voix est rauque , la bouche 
pleine d*une salive écumense et gluante ; tout annonce la fureur , 
et caractérise la rage. Tantôt conservant son jugement doux et 
paisible, plongé dans une mélancolie profonde, il connaît son 
malheur, prévoit ses accès, en avertit ses amis; mais presque 
toujours l'aspect de l'eau lui cause une secrète horreur , que la 
raison ne peut surmonter. Des angoisses , des vomissemens aggra- 
vent ces maux; le pouls devient inégal, interminent; une sueur 
froide se répand sur tout le corps , et la moit vient terminer cette 
scène d'horreur. » 

(1) Ce signe est Iota d^esnttcr tonjoor» chex les hommet attaqnct de la rage^ 
nons ayons TQ huit indiyidos enragea, chez lesquels il manquait. M. Dopnjtren 
pense qull est dans la nature et Tessence du chien, et non dans celle >de 
lliomme, de mordre. {Note de M, Orfila.) 
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Celte makdie se déclare en général avant le neuvième jour 
chez les bœufs et les chiens , quelquefois plus lard : chez l'homme , 
rinvasion ii*a lieu qu'au bout de trente ou quarante jours; 
quoiqu'il y ait des exemples d'une invasion plus prompte, et 
d'antres dans lesqueb les accidens ne se sont manifiestéf qu'après 
plusieurs mois. 

N' 898. Ce qu'il faut faire pour prévenir le développe-^ 
ment de la rage. 

Aussitôt qu'une personne est mordue par iin animal qu'on 
peut soupçonner d'être enragé (1) , on doit se hâter de cautériser 
la morsure avec un fer rouge. Si les dents ont pénétré dans l'in- 
térieur des chairs, il faut ouvrir la plaie, afin de la cautériser 
jusqu'au fond. Cette cautérisation sera suivie d'effets d'autant 
plus heureux , qu'elle aura été faite le moins de temps possible 
après la morsure. On conGera le malade aux soins d'un méde- 
cin qui prescrira le régime convenable , et qui , suivant les symp- 
tômes qui pourront se manifester , emploiera tous les moyens 
qui lui paraîtront les plus propres à en prévenir le développement 
ultérieur. 

R* 899. Piqûres des jiheilles^ des Guêpes^ etc. 

Les abeilles , les guêpes et les autres insectes â aiguillon font 
àt& piqûres qui sont toujours suivies d'une douleur très vive , et 
quelquefois d'accidens graveft , lorsque la partie piquée est très 
sensible. 

Un villageois, âgé de trente dns, piqué par une abeille au-dessus 
du sourcil , tomba aussitôt par terre , et mourut quelques instHns 
après. 

Un jardinier de Nancy, ayant porté à sa bouche une pomme 
dans laquelle une guêpe s'était logée , en fut piqué au palais près 
du voile , ce qui lui causa une inflammation subite et uà gon- 

(1) Les cheraux , les mulets, les ânes, les cochons, et plus souTent encore 
les renards, les loupt , les chats et les chiens derienneut enragts sans avoir ete' 
mordus \ llioinzne est aussi dans ce cas , «pioicpie rarement : enfin on assuré 
avoir tu des ooqs et des canarda aflèclés spontanément de cette cmelie maladie, 
qu^ik ont transmise à d^autres animaux. .. Les jmminans ne paraissent pas pooroir 
contracter la rage autrement que par inoculation. 

{OrfiU.) 
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flement douloureux qui, ayant intercepté Fusage de la respi* 
ration , le fit périr dans quelques heures. 

Si , dans des circonstances qui sont très rares , à la vérité , la 
piqjfre d*une seule abeille ou d'une seule guêpe peut occasionner 
la mort, les piqûres de plusieurs de ce» insectes sur un même 
individu occasionneront toujours des accidens plus ou moins 
graves. 

Si Ton avait le courage de se laisser piquer paisiblement , l'in* 
secte retirerait son aiguillon , et Ton en serait quitte pour une dou- 
leur assez vive, mais passagère. Au lieu de cela , on force l^insecte 
à se retirer brusquement ; l'aiguillon se sépare de son corps et reste 
dans la plaie , où il continue à distiller I9 Ténia qui exkte dans 

la vésicule qui lui est adhérente. 

y 

K* 900. TraitemenL 

Si la piqûre est à l'extérieur du corps, on peut tenter d'ex- 
traire l'aiguillon en ayant soin de ne pas exercer une forte pression 
sur la plaie , car le venin de la vésicule serait exprimé et pénétre- 
rait davâtitage avec l'aiguillon. Cette opération est assez difficile, 
à cause des filamens latéraux dont l'aiguillon est armé , et qui 
sont disposés de telle sorte qu'il leur est plus facile d'entrer que de 
sortir. Il faudrait donc couper avec des ciseaux tout ce qui est en 
dehors de la plaie , et enlever ensuite l'aiguillon au moyen d'une 
petite épingle ou d'une aiguille. La partie piquée devrait ensuite 
être lavée avec de l'eau froide , et mieux encore avec de l'eau 
salée. Il serait aussi très utile d'appliquer sur l'endroit doulou- 
reux du suc laiteux de pavot blanc , ou , à défaut , quelques feuilles 
de coquelicot écrasées. 

Si la piqûre était dans la bouche , sans s'inquiéter de retirer 
Faiguillon, ce qui serait impossible , il faudrait y introduire une 
cuillerée de sel réduit en bouillie avec un peu d'eau , que la per- 
sonne piquée dirigerait avee sa langue sur le lieu de la pi- 
qûre. 

L'efficacité du sel contre les piqûres des insectes à aiguillon est 
constatée par le fait suivant , cité par le docteur Ghaumeton. 

« Un cultivateur anglais a eu la satisfaction de sauver la vie à 
un de ses amis, piqué à l'œsophage par une guêpe qu'il n'avait pas 
vue dans un verre de bière. Il lui fit avaler dans plusieurs reprises 
du sel commun délayé dans le moins d'eau possible , de manière à 
former aneespèce de bouillie. Les symptômes alarmans qui s'étaient 
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maQÎiiescés à Finstant de la piqûre, se calmèi^ent pre8<|ae tout i 

coup , et ce'dèrent comme par enchantement. 

( Dictionnaire des Sciences médicales, ) 

N* 901, luresse par les liqueurs spiritueuses. 

L'ivresse causée par le vin n'entraîne guère d'accidens graves , 
que lorsqu'elle est fréquente et devenue, pour ainsi dire, une 
habitude. Il n'en est pas de même de l'ivresse produite par ub excès 
de liqueurs spiritueuses : elle peut produire la mort. Lorsqu'elle 
est légère , elle se dissipe d'elle-même au bout de sept à huit heu- 
res ; mais lorsqu'elle persiste plus long-'temps , et que l'individu 
est dans un état soporeux dont on ne peut le tirer, il faut avoir 
recours à l'émétique , et ensuite aux Doissous acidulées. La sai- 
gnée peut être pratiquée si le malade est jeune , robuste , et d'un 
tempérament sanguin bien prononcé. On pourrait aussi employer 
des lavemens irritans et les lotions de vinaigre sur toute la sur- 
face du corps. Il faut toujours placer les gens ivres dans une 
position convenable , pour que le voinissement puisse se faire avec 
facilité. S'ils étaient sur le dos , et que le vomissement les sur- 
prit dans cette position , les alimens rejetés par l'estomac resteraient 
en partie dans la bouche, et l'inspiration venant à avoir lieu, ils 
pourraient passer dans la trachée artère, ce qui suffirait pour 
occasionner la suffication. 

«• 90a. Morsure de la Vipère. 

La vipère paraît être en France le seul animal de la classe des 
serpens, dont la morsure soit suivie d'accidens graves. Cette mor- 
sure est rarement mortelle pour l'homme ; cependant on a des 
exemples qui prouvent qu'elle peut être suivie de la mort chez 
les individus faibles, faciles à effrayer, surtout s'ils sont mordus en 
plusieurs fois, par plusieurs vipères , ou même par une seule. 

T** 993. Description de la Vipère. 

Sa longueur est , pour l'ordinaire , de deux pieds , quelquefois » 
mais rarement, de vingt-huit à trente pouces ; sa grosseur d'envi- 
ron un pouce. Sa couleur varie du gris cendré ou verdâtre au gris 
le plus foncé ; elle est toujours plus intense sur le dos que sur l^es 
flancs , où elle est constamment parsemée de taches brunes symé- 
triquement espacées. Elle offre sur le dos une bande noire dente- 
lée en zigzag, qui s'étend depuis la nuque jusqu'à l'extrémité de la 
queue. Cette bande est quelquefois interrompue ; mais le plus sou- 
vent elle est continue et entière. Le veutre etle dessous de la queoe 
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». Itonl garnis de plaques tiansversales d'une couleur d'acier poli; le 

nouibre de cis plaques est ordiuaireiueiitde i4Gsousle venire, où 

^ elles sont simj)les , et de 3g sous la <jueue , où elles sont plus petites 

d doublel^ ou disposées sur deux ran|^s. jLa tête de la vipère estplus 

^ large postérieurement, plusplate et moins lonf;ue que celles'des cou- 

* leuvrcs; le bout du museau est comme tronque, et forme un re- 

• bord saillant, retrousse comme le boutoir des cochons , recouvert 
^ d'ëcailles plus larges que celle du dos , Jaclietées de blanc et de 

noir. Sur le sommet de la tête on voit detix lignes noires qui vont 
en sV'cartant d'avant en arrière, de manière à représenter la lettre 
Y: les lij>nes sont séparées par une autre tache bi une en l'orme de 
fer de lance« La queue , plus comte que celle des couleuvres , est un 
peu obtuse et plus grosse dans les mâles que chez les femelles. 
Ses yeux sont vifs, etincelans; son regard est audacieux , sur- 
tout lorsqu'elle est irritée. Sa langue est grise , bifurquée ; et 
lorsqu'elle est animée, elle Fagile avec impétuosité, en sorte 
.feu'elle paraît comme un dard enflammé. Ce» caractères sont plus 
que suffisans pour distinguerai vij>ère des couleuvres et de Torvet. 



1 



I 



Celte vipère, qui est assez commune dans quelques parties de 
la France, se rencontre, mais rarement, dans les environs de 
Paris, à Fontainebleau, dans la forêt de Montmorency , etc. 



904. 



Effets de la Morsure de la Vipère. 



Le venin de la vipère, appliqué par morsure, produit les 
symptômes suivans : sentimens de douleur aiguë dans la partie 
-, blessée, qui se répand dans tout le membre, et même jus- 
^ qu'aux organes internes, avec tuméfaction et rougeur, qui passe 
^ ensuite au livide et gagne peu à peu les parties voisines j syn- 
copes considérables, pouls fréquent, petit, concentré, irrégulier; 
Çjiiftîculté de respirer, sueurs froides et abondantes, trouble de 
"jjt vision et des facultés intellectuelles, soulèvement de l'estomac , 
^omissemens bilieux et convulsil's , suivi presque toujours d'une 
ibfeunisse universelle; quelquefois douleur dans la région oni- 
Jbilicale. Le sang qui s'écoule d'abord de la lilessure est sou- 
vent noirâtre; quelque temps après il en sort de la sauie, etc. 

Le climat, la saison , le tempérament influent singulièrement 

sur la nature et la marche plus ou moins rapide des symptômes ; 

chez les personnes faibles , timides , dont l'estomac est plein , les 

^ symptômes se manifestent avec plus de rapidité , et sont plus grave» 

* que chez les individus robustes et difficiles à effrayer. 
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.: * 

^. qo5 Traitement. 

Comme c'.-st siirlout dans les grandes fovèts, et presque tou- 
. iouis loin des liabilalions qu'on rencont. e des vipères , le premier 
■ soin • prendre lorsque quelqu'un est mordu par un de ces rep- 
tiles c'est de retarder, autant qu'il est possible, 1 absorption du 
'venin On fera donc, sur-l.-cbainp, une lifiature au-d.'ssus de 
' l'endroit mordu. On évitera de faire celle ligature trop serrée , 
et de la laisser trop long-t«nps, car elle augmcnterail la n'édite 
r de la partie, et exposerait à la gangrène. La succion de la bles- 
sure peut èti-e faite sans danger. Si elle ne fait pas disparaître les 
symptômes, ellepeutdu moins, surtout dans les premiers momens, 
alfaiblir l'activité du venin, en en dimiiuianlla masse. 

On cautérisera, le plus tôt possible, la blessure avec un fer rouge, 
la pierre infernale , ou un petitmorceau de bois mince dont l extre- 

• m.téaura été trempée dans le beurre d'antimoine. Ou ouvrira suf- 
fisamment la plaie pour pouvoir la cautériser jusf,u au fond. On 
évitera cependant de faire des scarifications uudlipbees, qui 

I ai'rravent souvent les accidens. On metlra sur les parties en- 
porpées, des compresses imbibées d'un mélange lait avec une 
i partie d'alcali volatil, et deux parties d'huile. Lorsque l enflure 
' sera devenue trop considérable , et que la ligature blessera le ma- 
lade, ou la supprimera. On s'occupera ensuite du iraitemcnt 111- 

• terne, qui consiste , en général, à favoriser la tianspnaiion et le 
" sommeil. A cet effet on fera prendre, de deux l.eures en deux 
m lieures, un verre d'infusion de (leur d'orange ou de sureau , con- 
' tenant deux, six, dix ou douze gouttes d'alcali volatil , et même 
■ nlus, si l'individu est robuste. Les boissons excilanies et les an- 
tispasmodiques, tels que le vin de Madère, les vins vieux, les 
potions élbérées, ont été souvent utiles ; on aura soin de tenir 
le malade dans un lit bieu couvert, et loisqu il sucra , il fau.ira 
éviter de le refroidir, en voulant le panser et le fane botte. ï> t 
survenait de spasmes, la jaunisse , des vomissem.-i.s b.l.eux , tl 
r-,nd. ail administrer l'ipécacuanlia ou rémélique, Enfin, dans le 
cas ou la gangrène ferait des progrès rapides, il faudrait recourir 
auxantiseptiq'»e«P"i««--- H est inutile de faire observer qu on 
ne doit permettre l'usage d'aucun aliment solide dans les preime. s 
temps de la maladie. Lorsque l'individu commeiic ci a a être tour- 
menté par la linm , on lui accordera des soupes légères, peu co- 
pieuses d'abor.l , mais fréquemment renouvelées lorsque ses lor^ 

commenceront à revenir. ■ , ■ , m n^flin iW 

(Sxtrait de la toxicologie je M. Or {lia. )m 
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^ »*• 906. Piqûre des Scorpions. 

* ^ Oii ne trouve de scorpions en France que dans lea^rovjnces mé- 

afidionales. La piqûre de ces insectes occasionne des douleurs assez 

♦^ vives ; mais elle est très rarement suivie d'accidens i^raves. SesêlTets 

les plus ordinaires sont une marque roujje qui s*a(;randit un peu et 

g noirci tle^rèrement vers le milieu , et qui estordinaiiemcnt suivie de 

douleurs, d^inflammalioii plusou moins considérables, d'enflures, 

etquelquefoisde pastulesi quelques personneséprou vent de la fièvre, 

des iVissonsetde Tengourdissement : onaaussi remarqucile vomisse- 

• ment, le hoquet , des douleurs par tout le corps , et le U^ijuLlement. 



* 



f * w* 907. Traitement. 

Les accidens occasionnés par la piqûre des scorpions se dissi- 
pent souvent d'eux-mêmes; mais il est toujours plus prudent de * 
recourir à l'emploi des moyens qui peuvent empêcher les ac-* « 
cidens de se développer : ainsi on appliquera sur la piqûre une • 
* compresse trempée dans l'alcali volatil .étendu d'eau , on fera • 

boire à Tindividu piqué , de 3 à 5 jjouttes d'alcali volatil , dans une 
tasse d'infusion de feuilles d'orangers, de fleurs de tilleul ou de * • 

% fleurs de sureau. Si on ne peut pas se procurer dans le moment 

* de l'alcali volatil, on pourra mettre sur la piqûre des feuilles de » 
plantes crucifères écrasées (le cresson de fontaine et alenois, \e% 
H raves et radis, le raifort, la roquette, la moutarde , etc. ); ^nfin , , 

on emploiera, pour diminuer Tinflainmation , les icpiqu'es doux ^ 
# et émolliens, et les huileux. ( Toxicologie dv M. Orftla. J 

^ N*» 908. Piqûre des Araignées, * 

La piqûre des araignées est peu dangereuse ; presque tous les • > - 
cfiets se bornent à une enflure livide autour de la partie [>iquce ; 
cette enflure est quelquefois accompagnée d'une petite éruption. 
La douleur locale est assez vive, lorsque l'araignée est très grosse. 

Dans le cas de piqûre par une araignée, on lavera la partie 
blessée avec de l'eau salée, et on y ajîpliquera une compresse 
trempée dans la même eau. On pourra aussi y appliquer de la 
tbériaque , et en faire prendre un gros à l'intérieur. 

w" 909. Brûlures. 

C'est à rinflammation que déterminent les brûlures, plutôt 
qu'aux brûlures elles-mêmes que sont dus les accidens graves qui 
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• eu résuUent ortl'mairt'iiieiit lorsqu'elles sont considérables. Il faui 
donc poiiL'i SCS pfçtniers soius sur remploi des moyens propres à 
diininuor l'inflaHimation , ou même â l eifïpèclier de naître. ^ 

On arrosera donc la partie brûlée avec de l'eau froide, sans le 
.] moindre délai. Si la partie est couverte d'im vctemcnl, on com- 
meticera (>af IJindiiber d'eau froide, jusqu'à ce qu'elle pénètre à # 
la brûlure; t>u nneux encore, on plongera le membre aitfeint » 
* tput entier dan^ Teau froide. Si on n'a pas d'eau froide sous la ' 

main, on enlèvera de suite le vêtement, et Ton appliqner-a sur là 
i brûlu^'e un corps froid , et ^il est possible, de nature métallique. ^ 
f Par ces moyens on enipêcliera la continnilé d'action du corps brû- 
j lant, et on déga^jera la pesui de Texcès de calorique dont elle est * 
lmprO{;née. • 

« Lorsque la brûlure sera à na% on la counira avejc des com- , 
presses trempées dafis Teau laiplus froide, même à la glace y et 
. qu'on renouvellera de minute en minute, ou qu'on arrosera par- 
dessus , ce qui vaut mieux. Si Ton peut se procurer de Talun , ^ 
ou en fera dissoudre dans l'eau froide, et on appliquera sur la 
' brûlure une couîpresse trempée dans cette solution ; on arrosera 
fréquemineal la compresse pendant la première heure, sans laie- ^ 
ver, et pendant les cinq ou six heures suivantes on aura soin de * 
' ne pas la laisser dessécher. Ces moyens, et surtoutremploi de Teau^^ 
d'alun, sufiiront souvent pour prévenir les suites que pourraient' * 
avoir* des brûlures très fortes. Yoip un fiiit dont nous avons été 
• témoin. !> 

■ ' M , étant occupé à suivre une opération de teinture, fut 

brûlé au-dessus du pied et a la partie antérieure de la jambe, 4* 
. parnin jet que la violence de rébullition lit sortir de la cuve qui , [ 
étant ujontée pour teindre en ponceau, était chargée d'une assez'^ 
grande quantité de composition (nuiriate dVtain) et de crème' 

; de tartre. 31 commença par plon^jer sa jambe dans l'eau 

froide pendant un instant, il ota ensuite son bas. L'épiderme^ 
était soulevé à l'endroit des deux brûlures , dans un espace d'en- 
^ ^viron deux pouces à deux pouces et demi de diamètre. Les deuxf 
brûlures furent bassinées de suite avec de l'eau d'alun , et on les! 
couvrit avec des compresses trempées dans la même eau ; rentré 

chez lui, M continua à arroser les compresses avec de Teau 

^ d'alun; ensuite il les assujétit avec des bandelettes et ne fitj^ 
plus rien. Il continua à vaquer à ses alTaircs, sortit à pied, et^^ 
u'éprouva d'autres suites de ses blessures , qu'un peu de gêne occa-^ 
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^ sionfiëe sur le coude-pied , par la croule épaisse et inflexible qui 

s'était formée sous les compresses. Ces croûtes tombèrent d'elles- 

• mêmes au bout de i5 jours. M.... avait été obligé <le garder la 

chambre pendant un mois, par suite d'une brûlure assez légère, 

qui avait été traitée par les moyens ordinaires. 

• A défaut d'eau d'alun, qu'on ne peut pas toujours se procurer 

, • àrinslanl, on appliquerait sur les brûlures de la pulpe crue de 

pommes de terre, qu'on renouvellerait fréquemment pendant la 

^' première heure. Cette pulpe agit, et par le froid qu'elle porte sur 

^ la partie brûlée, et par le principe astringent quelle contient. 

> Si, malgré l'emploi des moyens ci-dessus, la plaie venait à supu- 

ratioD, on la panserait avecle cérat dessiccatif ou avec le baume 

de Geneviève. 

i 

w^ Qïo. Contusions. 



Ce qu'on peut faire de mieux lorsqu'on reçoit une contusion, 
c'est dV appliquer sur-le-champ des compresses trempées dans 
l'eau la plus froide, où l'on fera dissoudre du sel. On arrosera 
fréquemment la compresse, jusqu'à ce que l'inflaunnation et l'en- 
flure qui ont pu se manifester dans le premier moment, soient dis- 
sipées. Si on peut se procurer de la glace, on s'en servira pour re- 
froidir Teau, ou bien on la pilera, on la fera fondre avec du sel, 
et on se servira de cette eau salée, dont la températuie sera au- 
dessus de o , pour imbiber des compresses dont on couvrira la 
place contuse. 

Yoici deux faits qui prouvent les heureux effets de rem[)loi de 
la glace, dans des cas de contusions graves. ¥ 

M londja en avant, en descendant rapidement un escallier do '•< 

jardin en briques. Tout le poids du corps porta sur le genou 
droit. Le choc fut si violent, que le pantalon, un caleçon et le 
bas furent coupés sur toute la surface du genou, et la peau dé- 
chirée par des fragmens de brique qui y étaient restés adhérens. 
La douleur fut extrême, et il se manifesta, presque instantané- 
ment, une enflure considérable. On appliqua de suite sur la con- 
tusion des con»presses trempées dans de Teau à la température de * 
la glace , et fortement salée. Les compresses furent fré(|uemment;^ 
renouvelées ou arrosées pendant deux heures. Au bout de ce 
temps, le genou ne présentait aucune apparence d'inflammation 
ou d'enflure; la jambe se pliait facilemeut et sans douleur bien 
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sensible. Le lendeniairi , il ne restait d'autre trace de raccidïmf* 

qu'un peu de sang extravase qui colorait la peau. 

M , payeur du corps de troupes françaises, envoyé en E9<^ 

pagne en 1801 , pour concourir à la guerre contre le Portugal, se^ 
•promenant, à l'issue de son dîner, sur un cheval très fougueux, fut* 
jeté, la tète la première, siîr un parapet de granit. Il resta sur la 
place sans connaissance : rapporte chez lui dans le niênie état , ou 
pliait le saigner, malgré l'état de plénitude de l'estomac, lorsque 
le médecin en chef du corps d'armée survint à propos, et prescri- 
vit Tapplication de la glace pilée avec du sel sur la tête ; dès la pre- 
inière application, le blessé recouvra toute sa connaissance. On r 
continua les applications de la glace pendant la soirée et la nuit, 
et le lendemain le malade put se livrer au travailr. Quelques jours 
. 'suffirent pour cicatriser entièrement les déchirures qui avaient été 
faites au cuir chevelu. 

Dans le cas de contusions accompagnées de fracture ou de luxa- 
tions, Tapplication de l'eau froide, souvent réitérée, est encore ce 
qu'on peut faire de mieux, en attendant qu'on ait pu se procurer 
les secours d'un homme de l'art. On diminue par-là, et souvent 1 
Ton prévient lout-à-fait l'inflammation des membres fracturés ou ^ 
luxés, ce qui rend plus faciles et moins douloureuses les opéra- . 
tions du chirurgien. -^ j? 

w" 911. Indigestions. 

Lorsque l'indigestion est légèrei^e t qu'elle provient plutôt d'une * 
faiblesse de l'estomac que de la quantité ou de la qualité des ali- ' 
meus pris, quelques gouttes d'éther sulfurique sur un morceau de |* 
sucre, ou quelques tasses d'une légère infusion de thé, dans la- 
quelle on ajoute une cuillerée d'eau-de-vie , suffisent pour la dis- 

k siper. !'* 

Si rindigesiion a lieu après qu'on a mangé une grande quantité 
d'alimens, et surtout d'alimens peu digestibles ; si on éprouve un , 
sentiment de plénitude t't de pesanteur à l'estomac, il faut re- 
courirau vomissement: on peut le provoquer en irritant là gorge 
ou en avalant un ou deux verres d'eau tiède dans lesquels on fait 
fondre un ou deux grains d'émétique. On détermine par-là la sor- 

' tie des matières alimentaires contenues dans l'estomac, ce qui • 

I amène de suite un grand soulagement. 

Lorsque l'indigestion est accompagnée d'ivresse profonde , 
comme il est très difficile de faire boire le malade, il suffit, dans 
la plupart des cas, de lui frotter l'jentrée de la gorge avec les barbes 

• XI ' "^ < - >^ • • • 

* #4 • i •' 
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àh$m phxm^ pour exciter le vomissemélit. On doit ansd^ dftns ce 
cas , tenir le malade assis, la tête penché* en ayant, ou aa moins 
couché sur le côtt, pour prévoir Tintroduction dans la trachée- 
artère , des substances rejetées par 1^ vQmissenient. 

.^* 912, Coupures et Plaies simples. • 

Toutes les aeux vulnéraires , les baumes, les emplâtres compli- 
ques qu]on emploie souvent pour les coupures et les plaies sim* 
pies, faites avec un instrument tranchan^, sont toujours inutil eê 
at font souvent du mal. 

n suffit , pour guérir ce genre de blessures , de les tenir rap* 
prochées et de les mettre à Tabri du contact de l'air. 

Si la plaie est nette, il faut de suîle en rapprocher les bords; • 
et les tenir en contact, soit avec un morceau de taffetas d'AM- 
. gleterre, soit avec vm morceau de toile qtt'on colle sur la peau 
au nioyçn d'un empêtre âgglutinatif, ou à défaut d'autre thosé, 
avec de h^ cire ou même dt la poin qu'on étend sûr ses boré«. 
Oq recouvre ensuite le tout avec une compresse et' une bande^ 
iette de toile , qu'on évite de trop serrer , pour ne pas gêner lA 
circulation. 

Si la plaie est très étendue , et qu'on n'ait pas sous la main ce 
qui est nécessaire pour contenir les bords en contact l'un ave(' 
l'autre) on peut obtenir le même effet pfir une disposition conve* 
sable de bandes et d^ compresses. « « 

Pour cela , tandis qu'une personne rapproche avec les mains les 
bords de la plaie , une antre la couvre d'une compresse, et place 
des deux côtés 3e la plaie , et l'une sur l'autre, plusieurs petites 
compresses, qui vont toujours en dimyiuant ; on passe ensuite sur 
le tout, une bandelette , qui , sans être trop sârrée, agit suffisam'^ 
ment sur les bords de la plaie, au moyen des compresses latérales, 
pour qu'elles ne puiss^t pas s'écarter. * 

Lorsque la. plaie est salie par de la terre ou par d'autres sul>* 
stances qui s'y sont introduites , ou lorsque le sang s'est caillé à la 
surface, il faut la lavei; avec de l'eau^pure, avant d'en rapprocher 
les bords. 

S'il y a un lambeau de*chïiir qui soit encoie adhérent par une 
partie ,' si petite qu'elle soit , il faut bien se garder de le détacher, . 
mais le remettre sur la ^aie , et couvrk le tout d'Iine compresse 
et d'une bandelette. * • . 

On doit éviter l^ction du froid sur les pldies t rien ne cénttibot 
plus à les consolider que la phaleur. 



- * 
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Dam les plaies àe téte^ qui sont toujours plus effiaayaaft» tjm 
dangereittes , il faut nécessairement goupei' et même raser les cbe- 
▼eux tout aat^fUr de la plaie, • * * 

«• qi3. ' * Cors. 

Tous Içs remèdes, pour les cors) sont inutiles, si on n^éloigne 
pas la cause qui les fait naître. Ce^te cause réside dans la forme des ^ 
90i}lieM, qui est rarement appropriée à celle des piedTs. La meil- * 
lenre chaussure, pour prévenir les cots, c'est celle qui, erabra»^ 
CimCbien lé pied par son milieu , le tient dans une position inva- 
riable, et qui, en même temps, est ass«t longue et JMsea large pav 
le bout, jj^our qvlt les orteils f)uisseDt s'étendre à l'aisej^ssans éproa- 
"m^ à chaque pas le frottement du soulier. 

On a publié'beaucoup de remèdes contre las cortf. Qu^lqtieaHUis 
aCMit ti^ bons et soffirai^t pour les détruire , si la cause 4^^i je 
TÎens.de parter ne les fatsah tenattr^ ; mais précisément ^rce qu'ils 
renaissent à toiesure que le remède agit , il y a rarement de c^re • 
complète, à moins «qu'on ne se détermine ou qu'on ne soit forcé à \ 
^ku*der ht cliarmbre. De là, il résulte qa'M est^^sez^éneralement •> 

disposé à ne voir, dans ces reinèdes, que de simples palliatifs. , 

Gomn^e tels, ils ont le bon effet d'aUéger des douleurs très vives,. ^ a 
et de nffpdre la marcbe plus facile, * / * • 

y^ici les recette%4e deux de ces veii|j^des^^dont Temploi a tou*^ ^ * 
jours eu des re'sultatsAvantageux. ' .1 

- Emplâtre de galbanum , \ ' * 

Gfemmeaminoniaque, de chaque.. 2 gros . 

^ Diaçhylon gbmmé, " / ' ♦ ' ' 

Ammjpniaque (alfcali volatil) t ' 1/2 once. ^ 

«Camphre , 1 once. 

Opium ! ' 8 grains. 

Faites du tout un "emplâtre. ' , • 

On étend cet emplâtre sur un linge qui n'a que l'étendue né- * ' 
e«ssaive pour couvrir le cor. 

Avant de l'appliquer, on prend un.b^in de pieSs » et on coupe 
ï^ cor aussi près qu'il est possible , sans le faire sai(«ner. , * * 

. j4uirê. • * * 

' ^ Faites digérer dp fencens dans de fort vinaigre, jusqu'à. ce » 

qu'il, soit assez amolli* pour pouvoy* s'étendre^, couvrez-en un 
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morcttiii ds peau que tous mettrez sur le cor, préalablement coupé 
à la suite d'un bain de pieds. 

Comme ces emplâtres ont toujours une certaine épaisseur, ils 
rendent qudtfuefois plus sensible la pression du soulier. Pour i^e- 
■aédier à cet inconvénient , voici le moyen qu'il £iut employer. 

Faites un roncT av^ un morceau de peau un peu épaisse, mais 
tfès douce ; enlevez, dans le milieu , un morceau aussi grand que 
yewpUtre placé sur le cor. Il vous vestera une zone qui doit avoir 
«leux à trois lignes de large ; enduisez-la a\^ de Vemplâti^ dia- 
îdb^loB, que vous amollirez au feu. 

Placez ensuite cette zone sur Vorteil attaqué , de manière qu^elle 
«e&veloppe l'emplâtre et qu'eHe déborde un peu. Par ce moyen, 
tfucutte pression n'aura lieu sur le cor. 

' L'emploi de ce seul moyen, continué pcn^^nt lon|^»temps, a 
mt& soBvent pour faire disparaître des 'cors très anciens. 
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"V 914. Choucroute. 

* Manière ôe la préparer,^ 

Pour feire la choucroute , fl fatit prendre les cbonx pommés les 
plus durs , et en ôter toutes les feuilles vertes ; on les coupe eu 

^Iranches minces, à l'aide d'un instrument qui consiste en une 
planche qui a, à son milieu, une ouverture transversale, longue et« 
étroite , dans laquelle- est insérée obliquement une lame d'acier, 
dont le tranchant, en biseau, s'élève d'une demi-ligne, à une ligne 
mu plus, au-dessus de la planche ; c'est absolument la doloire des 

«(tonneliers et des layetiers. On pousse les choux sur cette planche, 
qu'on a fixée sur un baquet; et, à chaque passage sur le fer, il 
t'en délaciie une tranche , dont l'épaisseur est déterfniuée par l'é- 
lévation du fer au-dessus de la planche. 

Lorsqu'on a ainsi coupé la quantité de choux qu'on veut prépa- 
rer, on les laisse fermenter dans le baquet ^endiuit douze heAres 
au moins, et vingt-quatre heures au plus; au bout de ce temps,* 
; on les presse fortement dans un baquet, jusqu^à ce qu'ils soient 
tout-i-fait dégagés de leur eau. 

;■ "-■ • 
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On garnit d'une couche de sel le fond d'un tonneau très lë(|;ère» * 
ment eonique et ouvert par en haut (de grands vases cylindriquel 
en grès vaudraient beaucoup mieux). On met sur le sel une 
cmicbe de choux ; on la sâiupoudre d'une poignée d» sel , uuej>iB>> 
ce'e de poivre, et quelques grains de genièvre bien mûrs ; on rem€l 
onè nouvelle couche de choux; on 6aup(>^fire *dp sel*, poivre et 
genièvre, et on continue ainsi jusqu'à ce que le totineau soit plèla 
aux trois quarts. On pose, sur la dernière couche , un couverc^ 
avec ^s fortes travGfpes et upe poignée , le tout attaché avec daa 
chevilles de bois. Le diamè(re de ce couvercle doit être égal mi 
plus petit diamètre du tonneau ; on charge ce couvercle avec des 
pierrea fof mant un poids ^e *]5 à foo livres. Il'ne laUt pas em* 
« . * ployer de pierres calcaires , parce que l'acide qui se forme par Ibl 

* lermentation des choux, les attaquerait ; de grol caiHonx, du grèâ 
dur, ou toute matière non attaqoaUe ptr k» acides , sont ce <pé 
convient le mieux. ' * ' • 

Après une semaine , les choux ont déjà rendu assez d'eau pour • 
qu'elle monte au-dessus du couvercle; dès qu'il se forme une * 
croûte sur .cette eau , les choux sont bons à employer : on enlèveu 
cette croûte, on retire les pierres et lè couvercle, et on prend, avec ' 
^ ' une fourchette de bois, la qaantité de choucroute dont on a besola; ^ 
^ on unit la superficie de ce qui reste dans le tonneau ; on remet It^ 

couvercle, et on le charge de pierres comme auparavant. 

Gomme le couvercle n'est pas tout-à-fait aussi grand que le ton- • 
neau, et qu'il ne feut pas que la choucroûtfc soit en contact avec 
Fair, la première fois qu'on le retire, et ensuite jusqu'à la fin , on 
met sur ses bords un torchon mouillé , qu'on appuie avec soitt 
contre les parois du tonneau ; et chaque fois qu'on prend de la» 
* choucix>i\te , on lave ce torchon avec de l'eau fratfche avant de \t 
replacer. Il faut ausâ nettoyer et bien essUyer avec des torchons 
secs, les parties du tonneau qui se trouvent à découvert, à mesure 
qu'il ae vide. Si la saiimure est très abondante , çn en retire : if 
suffit que la choucroute en soit couverte et y baigne. ^« . 

Le tonneau qui contient la choucroute doit être placé dans* tinè 
cave, ou au moins dans un cellier très frais. Si on le met à la cam, 
il faut qu'elle soit aérée et point humide. * / , 

♦ Pour mieux empêcher encore le contact de l'air avec la chou- | 

croûte , il est botii de couvrir le haut du tonneau avec un cou* 
*vercl^e emboîtant. ' ** 

Le couvercle intérieur étant sujet à se dé jeter, tant par J'eflfël • 
de la pression ç|ue 'par l'action de la saumure acide , on fera bien 
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de le composer de Jeux couches de plantlies d'un pouce d*ëpai:>- 
iseur, dont les fds seront croises à augle droit : oii les assemblera 
^vec des chevilles de bois. 

N* gi5. Bœuf salé. 

(Yoy. n° 1 10 bis. ) 
w° 916. Beurre salé. 

H . (Yoy. n'^GGe.) 

9 »• 917. Beurre fondu. 

(Yoy. n"664. ) 
N° 918. Cochon salé. 

'♦* (Yoy. n° 362.) 

, *N* 91g. Marmelade de Tomates. 

N* 920. Morilles. 

' \ -{Yoy. a" 616.) 
^ ^w' 921. Mousserons. 

m (Voy. n° 617.) 

N* 92.2. Cornichons. 

(Yoy. n'* 19). 
(w*' 923. Culs dArticliauis. 

(Yoy. n*» 20. ) 
• H* 924. Verjus. 

^ (Yoy. n'' 24. ) 

. »• 925, Cuisses dOies, 

^ (Yoy. n« 472). 

'*N*» 926. Choux confits au Vinaigre. 



^ 



.!*, 



iil_ • ^^ ^^^* ordinairement des clioux rouges qu'on conserve de cette 

manière ; coupez-les en tranches épaisses d'un doif;t, après en avoir 

ôté les ognoilB; faites-les blanchir un quart d'heure à l'eau bouil- 

• lante; retirez-les à l'eau fraîche ; exposez-les ensuite à un courant 
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d'air sur des claies à claire^voîe et sttspendaes ; quand ih serait 
parfailement égouttés et ressuyés , artangez-les dan» des pots d^ 
' grès, d^ manière qu'ils laissent le moins de vide possi})le ; semei 
sur chaque couclie, du sel , du gros poivre, quelques clous dS gi* 
roflc et dçs grains de genièvre ; remplissez ensuite le |K)t avec de 
^brt vinaigre; mettez sur les chpux une pierre noll^^luble dans les ' 
acides, on au gioins des carreaux de terre cuite, pour les empêcher 
4e «umager ; couvrez les pots avec un rond d'ardoise, et par-de»*- 
•us 1^ lieuiUe de parchemin mouillé, pour qu'elle s'applique 
roi^ux ; conservez les pois en lieu sec. Des vestes de cochpn on de 
bœuf, bien lavées, valent encore mieux, pour cottvrir, que le parr 
chemin. Si vous ^'étes pas sûr de la force de votre vinaigre ^ jou- 
tez-y an quioKtème d'eau -de -vie. Ces choux se serveut coumie 
liors-d'œuvre. 

K* 9 a 7.* Haricots verts. 

ChomêmiA/Da btftn tendres, et ëplttehez*Ie6 sans y laisser de B^ 
lets ; fiiit«s-les blanchir à l'eau ^ bouillante pendant un quait 
d*bei;tre-; }«(ez»les dans beaucoup d'eau froide, et ne les ea retires 
que lorsqu^ib seront entièfement i^efroidis» ensuite gouttez-les et 

viëtendez-les sur des claies suspendues et à claire- voie , pour qu'îk 
#e ressuient b*ien. Il est bon de choisir, pour toutes las opératscMM' 
de ce genre, lin jour où l'air es^ sec et vif; car, moinâ les l^mn e » 
blanchis portent d'eau dans leUr saumure ou dans leur vinai^i 
mieux ils se conservent. 

Yous aurez préparé à l'avance une saumure composée de trois 
parties d'eau , une partie de vinaigre et une demi-livre de sel par 
pinte de liquide; c'est à peu près tout ce qu'il ea.peut prendre ; 
arrangez les haricols dans des pots de grès, en les couchant les uns 
contre las autres, pour qu'ils laissent moins de vide; 'Couvrez-lea 

. d*un ou deux carreaux de terre cuite pouf les empêcher de sur-** 
Aager ; remplissez les pots avec la saumure, et couvrez-les avec de^ 
ronds d'ardoise , recouverts eux-mêmes de feuilles 'de4>archemiii , 
ou de vessie. . 

*■ Lorsqu'on veut s'en servit*, on leafait tfenapet une demi-heure 
dans de l'eau bien chaude , sans être bouilhitite ; on*les jette en* 
suite dans l'eau froide , où on les taisae jusqu'au moment de les 
préparer. 

fi" 928. Petits Pms et petites, Fèi^es, ^ 

Prenez les petites fèvtss lorsqu'elle ne «ont pas plus grosses 
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^ que les plus gros pois. La fève de marais est très bonne à conser- 
ver ; mais Tespèce cjui est verte est encore meilleure. 

^ Pour l(^ pois, il faut choisir les pois carres verts, ou les 
poiJs carres blancs, qui viennent à la tin de Tété et au coni- » 
niencement do l'automne , surtout les prendre bien tendres et 

•Mbndans, quoique peut-être un peu gros, en raison de leur 
espèce. • , 

I Les fèves et les pois se traitent de la même manièrei 

♦ Plongez-les une mintite à l'eau bouillante et ensuite à l'eau 

^ fraîche; ej^outtcz-les et ressuyez-les en les étendant pendant quel- 
ques heures sur des châssis suspendus et j^ai iiis de canevas. 

Mellez-lcs ensuite dans un four doux , sur des claies garnies 
de feuilles de papier j laissez-leur prendre la température du 
four ; exposez alors les claies à un courant d'air jusqu'à ce 
que les légumes soient refroidis ; remettez les claies au four; ex- 
posez-les encoi'e à l'air, et continuez ainsi, jusqu'à ce que les 
fèves ou les pois soient parfaitement secs , non pas à l'état cas- 
sant , mais à peu près comme sont les haricots sèches naturel- 

^ lemeut. 

Il est inutile de dire qu'il faut de temps en temps brnler quel- 
<[ues broussailles dans le four , pour le réchauller, mais toujours 
modérément. 

^ Il faut, pour bien faire , que les pois elles fèves soient cueillis 
et desséchés dans la même journée; s'il ne Tétaient pas, ou les 
laisserait pendant la nuit dans le four. 

On renferme les pois et les fèves dans des bouteilles bien nettes 
et bien sèches ; on met dans chaque bouteille de fèves un bouquet 

^ de sarriette, qu'on a aussi fait sécher. 

Quand on veut se servir de ces légumes, ou les fait tremper 
pendant quelques heures dans de l'eau tiède, ou, dès la veille, 
dans de l'eau froide. On jette l'eau des fèves et on les accom- 

^ mode à l'ordinaire; quant aux pois, on les couvre à peine d'eau ; 
ils l'absorbent eu totahté, et on les prépare comme des petits pois 
frais. 

Les légumes ainsi préparés sont tout aussi bous que s'ils venaient 
d'être cueilUs. 



" 929* Observation, 

Le moven indiqué ci- dessus pour l^d^cation des pois'^et 
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des fèves, qui consiste dans le passage alternatif du Ibur à Tair libre • 
et de Taii' libre au four, ei>t le seul par lequel on peut opérer, eu 
leur conservant de la saveur et de la mollesse, la dcssication des 
fruits , tels que les prunes de toutes espèces, les cerises, les abri- 
cots communs (et non les abricots-pèches qui ont trop dVau ) , leg 
poiumes et les poires. On sent que le degré de chaleur du four 
doit varier suivant l'espèce de fruits, ainsi que le temps pendant 
lequel on doit les y laisser; on n'entrera dans aucun détail à ce^ 
sujet ; il suffit d'avoir exposé le principe. Il ne faudra pas beaucoup * 
de tâtonnemens pour en faire l'application. 

N** g3o. Oseille confite. » 

Lavez votre oseille à p^rande eau ; faites-la égoutter et hachez-la; ^ 
mettez-la dans un grand chaudron, avec un bon morceau de beurre 
et du sel en suffisante quantité; faites fondre votre oseille â grand 
feu, en remuant sans cesse avec une large spatule de bois ; lorsqu'elle 
commence à réduire, modérez unpeulefeu, etcontinuez Tévapora- 
tiou, en remuant toujours vivement le fond du chaudron, jusqu'à ce 
que Toseille soit cuite suffisamment ; laissez-la refroidir à moitié, et " 
emplissez-en des pots de deux à trois livres, afin que lorsqu'ils se- ^ 
ront entamés, ils ne restent pas long-temps en vidange, * 

Lorsque l'oseille est totalement refroidie , couvrez chaque pot 
avec du beurre fondu, de l'épaisseur d'un doigt; pour bien faire, ^ ^ 

il faut que l'oseille remplisse le pot à un doigt près , de sorte que le ^ 
beurre que vous ajouterez achèvera de le remplir jusqu'à fleur du ^ 
bord; vous poserez sur chaque pot un rond d'ardoise qui touchera 
au beurre, et par-dessus vous attacherez une feuille de parchemin 
ou une vessie mouillée. Par ce moyen , l'oseille et le beurre étant |^ 
soustraits au contact de l'air , l'un et l'autre se conservent eu bon 
état. 

N« c)3t. Pommes de terre. 

Les pommes de terre ne se conservent qu'autant qu'elles sont i 
l'abri de la gelée et soustraites au contact de Tair. 

Le moyen qui réunit plus sûrement ces deux conditions, c'est de 
les mettre clans un trou creusé dans la terre sèche, et, après les L 
avoir recouvertes d'un lit de paille , de jeter par-dessus toute la \ 
terre qui est sortie du trou; de celte manière , qui convient égale- 
ment à toutes les racines, on les conserve d'une année à l'autre par- 
faitement saines, et sans qu'ellesdonnent aucune marque de végé?* 
la lion. 
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Ce moyen, qui ne peut être employé en f^rand que dans les cam- 
pagnes, peutTêire en petit dans les villes ; il ne s'agit que de creuser 
un trou dans la cave, et d'y renfermer les pommes de terre qu'on 
veut conserver ; on peut encore les enterrer sous un grand monceau 
de sable le plus sec possible ; mais il faut qu'elles en soient bien am- 
plement couvertes, sans quoi elles pousseront des tiges et des racines 
avec d'autant phis de vigueur, que la cave sera moins éclairée. 

jN" 932. Prunes confites (ta llnaigre. 

Il faut prendre pour confire des prunes cbarnues qui ne soient pas 
juteuses, comme les damas violets, les perdrigons, etc. On leur 
coupe la moitié de la queue ; on les essuie pour leur enlever la fleur, 
et on les perce cinq ou six fois d'outre en outre avec une aiguille 
longue et fine; on les meta furet à mesure dans un vase de grès. 
Pour chaque livre de prunes on met six onces de sucre , un demi- 
gros de cannelle, un demi-gros de girofle, etautant de fort vinaigre 
qu'il en laut pour couvrir les prunes; on fait bouillir un instant le 
sucre, la cannelle et le girofle avec le vinaigre; on verse !e tout 
bouillant sur les prunes , et on ferme le vase ; on répète le lende- 
main et le surlendemain la même opération. On ferme le vaseher- 
me'liquement, et on le conserve en lieu see. 

Ces prunes se servent comme liors- d'oeuvre au lieu de corni- 
chons; on peut les employer avec avantage dans beaucoup de ragoûts. 

Ou prépare aussi de la même manière des cerises, et surtout des 
griottes. 

K** 933. Conservation des Fruits en généraL 

A la campagne on prend beaucoup de soin pour conserver des 
fruits pendant tout l'hiver; on y parvient plus ou moins, et souvent 
ou y voit servira la fois les fruits de deux années diflérentes. Dans ^ 
les grandes villes on a rarement cette prévoyance ; on achète des fruits 
\ à mesure du besoin, et connue leur prix augmente progressivement, 
il arrive un momeiiioù Ton est obligé de faire une dépense exces- 
sive pour se procurer une chose qui est toujours agréable et sou- 
vent nécessaire. Cette imprévoyance tient sans doute à la difficulté 
de disposer, dans des logemens toujours assez étroits, d'un empla- 
cement convenable; mais elle doit être aussi le résultat de l'igno- 
rance où Ton est généralement des moyens les plus simples à 
employer pour la conservation des fruits, cardans tous les ména- 
ges un peu aisés, on manque rarement de ce qui est strictement 
nécessaire pour conserver une provision de fruits suffisante. L'ex- 
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position de ces moyens , avec le développenvent des principes sur 
lesquels ils sont fondés, ne sera donc pas déplacée ici. 

Les seuls fruits qu'on peut conserver pendant l'hiver sont ceux 
qu'on est oblif^é de cueillir avant leur maturité, qui, dans notre 
climat , ne peut s'accomplir sur Farbre même. Il n'y a qu'une^ 
exception à cette règle , c'est le raisin , qui , quoique parfaitement! 
mûr, se conserve très bien. Il ne s'a[jit donc , pour conserver 
les fruits, que de retarder le plus possible leur coïuplète matu- 
rité, rar il y a cela de remarquable dans les fruits, que ceux- 
qui acquièrent leur maturité après avoir été séparés de l'arbre, 
restent ensuite pendant lonfj- temps dans un état stalionnaire , 
tandis que ceux qui nnirissent naturellement, passent avec une« 
rapidité extrènve à un état de décomposition qui semble être in- 
dispensable pour l'entière maturité des graines dont les fruits char- 
nus ne sont que Tcnveloppe. 

Or, pnisque la maturité naturelle des fruits a lieu par le 
concours de l'air, de la cbahîur et de la lun»ière, il est évidentp 
qu*on retardera d'aiit<int plus cette maturité, qu'on parviendrai 
les soustraue plus eiuièrement à l'influence des trois agens quiL 
teadent à l'accélérer. D'après ce principe, qui est incontestable , 
il sera facile d'apprécier la lx)nlé relative des méthodes qui vont 
être proposées, et chacun pourra choisir celle qui convient le 
mieux à sa position locale. 

i" Enveloppez séparément de belles poires ou de belles poînmcsi 
avec une fenille de papier collé, dont vous tordez les extrémités , t 
que vous lierez fortement avec une ficelle, de manière à intercep-* 
ter à l'air tout accès dans l'intérieur de la feuille; suspendez-les^ 
au plancher il'une chambre ou d'un cabinet peu éclairé, et où on 
ne fait pas de feu, ou bien suspendez-les sous les planches d'une ^' 
armoire placée aussi dans une chambre sans feu. 

Si vous craip^nez la gelée dans les grands froids, mettez dans lah 
chambre un réchaud avec des charbons allumés. Cela suflirapourl 
empêcher les fruits d'èire atteints de la gelée ; mais cela supposer 
aussi que personne ne couche dans la chambre. i 

Il faudrait un froid extrême et très prolongé, pour quedesfruitst 
pussent geler dans une armoire. i '' 

2" Ayez une armoire garnie de planches à quatre ou cinq pou-f 

ces les unes des autres ; couvrez les planches d'une couche de mousse [ 

bien sèche et battue; posez vos fruits sur cette mousse; espacez^ 

d'un bon pouce. i 

rfjP^'3'' Si vous pouvez disposer d'un petit cabinet exposé au notd , 
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calfeutrez-en la fenêtre et la porte; faites garnir les tnurs de 
planches espacdes de six pouces; couvrez les planches avec de 
la mousse , ou au moins avec des feuilles de papier , et arran- 
gez-y vos fruits sans qu'ils se touchent. Dans les très grands 
froids , vous couvrirez les fruits avec des feuilles de papier , sur 
lesquelles vous étendrez un peu de paille longue; vous clouerez 
des toiles devant les planches ; vous garnirez la fenêtre et la porte 
de paillassons, et moyennant ces précautions, les fruits ne seront 
pas atteints de la gelée N'ouvrez jamais la fenêtre du fruitier 
tant qu'il contient du fruit , et la porte que lorsque cela est né- 
cessaire ; retirez à mesure tous les fruits qui se gâtent ; ils sont alors 
dans un état de fermentation qui pourrait se conjuiuniquer aux 
fruits sains. 

Si le local dont vous pouvez disposer est situé au rez-de- 
chaussée , il n'en sera que plus propre à la conservation des 
fruits. 

4** Les fruits se conservent très bien dans une cave sèche ; il 
faut les mettre à l'abri des rats , qui ne les mangent guère , mais 
qui les rongent jusqu'au cœur pour en avoir les pépins, et sur- 
tout il faut les disposer de manière qu'ils n'occupent pas une place 
utile pour autre chose ; ces deux conditions seront remplies par le 
moyen suivant. 

Faites attacher , en travers de la cave , avec du fort fil d'ar- 
chal , à six pieds de distance l'un de l'autre , çt à six pieds du sol, 
deux bouts de perches de deux pouces et demi à trois pouces de 
diamètre ; posez des planches sur ces perches ; vous aurez ainsi une 
véritable soupente sur laquelle vous pourrez arranger vos fruits , 
et qui ne gênera en rien le service de la cave; il est bon de couvrir 
la soupente avec une toile tendue , pour retenir la poussière qui 
peut tomber de la voûte de la cave. 

Malgré la suspension par des fils d'archal, les rats pourraient 
encore atteindre la soupente ; il y a un moyen bien simple de les 
en empêcher, c'est d'enfiler sur les fils d'archal des goulots de bou- 
teilles cassées. 

S*il y avait plusieurs soupiraux à la cave, il faudrait n'en laisser 
qu'un seul ouvert et fermer tous les autres, afin qu'il n'y ait pas 
un courant d'air continuel. 

»• 934. ('onservation du Chasselas, 

Le chasselas est un fruit si excellent , si agréable pendant l'hi- 

»9 
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ver, si utile quelquefois pour des malades , qu'on ne saurait pren- 
dre trop de soin pour sa conservation. 

La manière ordinaire de le suspendre ne vaut rien : il se ride , 
\> il se couvre de poussière, et s'il n'est pas gâté au bout de très peu de 

temps, il a perdu presque toute sa qualité. 

n se conserve infiniment mieux enveloppé dans des sacs de pa- 
pier. On passe un fil à l'extrémité de chaque grappe opposée à la 
queue ; on l'introduit dans un sac suffisamment grand , dont on 
fronce les bords autour du fil ; on serre Iç froncis avec une ficelle, 
et on suspend le sac au plancher ou dans la fruiterie. 

lise conserve dans toute sa fraîcheur dans les armoires, surtout 

s'il est renfermé dans des tiroirs de trois à quatre pouces de pro- 

^ fondeur. On peut le poser sur le bois, sur des feuilles de papier 

collé (le papier non collé et le papier gris ne valent rien , parce 

qu'ils absorbent l'humidité ) , ou sur de la fougère sèche, dont on 

f ' * retranche les grosses côtes. 

Quel que soit le procédé dont on fait usage, il faut, pour 

que le raisin se conserve, en retrancher tous les grains moisis, 

% ' , fendus, ou seulement séparés en partie de leur queue, et éclaircir, 

* avec des ciseaux , \ei parties de la grappe où les grains sont serrés 

u les uns contre les autres ; on les expose ensuite au soleil , pour les 

^ faire ressuyer , avant de les enfeimer dans des sacs où dans des 

armoires. 

Si on fait, d'après ce qui a été dit dans l'article précédent, 
«ne soupente à la cave pour y mettre les fruits à pépins, on peut 
garnir tout le dessous avec des raisins en sacs , qui s'y conserve* 
•- ront très bien. 



K' 



935. Œi/fs. 



Les œufs peuvent se conserver très long-temps, pourvu qu'ils 
soient soustraits au contact de l'air. M. de Réaumur proposait de 
les enduire de cire ou de vernis à l'esprit-de-vin ; ce moyen de 
conservation est sans doute le plus puissant, car des œufs ainsi 
enduits se snnt trouvés, après plusieurs mois, non seulement frais 
et pleins , mais même propres à l'incubation , lorsqu'ils étaient 
débarrassés de la couche de cire ou de vernis qui les recouvrait; 
mais l'emploi d'un tel moyen serait long et coûteux; il faut en 
chercher un autre qui soit plus applicable à l'économie domes- 
tique. 

Dans les campagnes , on met les œufs, par couches, dans un 
tonneau sur un lit de cendres; on a soin qu'il ne se touchent pas ; 
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on les recoqyreavec des cendres, oo met encore des œufs, ensuite 
des cendres, et on continue ainsi jusqu'à ce que le baril soit plein. 
Us se conservent assez bien de cette manière ; mais ils se yidentun 
peu. 

Ils se conservent mieux lorsqu'on les enveloppe de papier et 
qu'on les recouvre avec de la menue paille d*avoine , ou avec du 
sable bien sec. 

Tous ces moyens sont bons ; mais il en est un plus sûr encore , 
et qui commence à être employé en grand , ]>our l'approvisionne- 
ment de Paris ; c'est l'immersion dans l'eau bouillante. 

On fait bouillir de l'eau dans un cbaudron ; on met une ou deux 
douzaines d'ceufs dans une passoire qu'on plonge dans le chau- 
dron; on la laisse pendant environ une minute, et on la retire 
avec les œufs. Il ne faut pas trop mettre d'œufs à la fois , parce 
qu'on suspendrait peudant trop long-temps l'ëbullition de l'eau. 

Par ce moyen une légère couche du blanc de l'œuf est coagulée, 
et elle forme sur la surface intérieure de la coquille une espèce 
d'enduit qui s'oppose h l'évaporation de la substance de l'œuf, et 
par conséquent au contact de l'air qui affluerait à travers la co- 
quille , pour remplir le vide formé par l'évaporation. 

Les œufs ainsi conservés, peuvent être employés à tous les usages 
de la cuisine, excepté pour faire des œufs pochés, qu'on peut tou- 
jours , comme il a été dit n° 638 , remplacer par des œufs mollets, 
dont on enlève adroitement la coquille. 

^ 936, Conservation des Substances alimentaires sou- 
mises à Faction du hain-marie en vase clos. 

L'essentiel pour la réussite de ce procédé, c'est de boucher 
hermétiquement les bouteilles dans lesquelles on renferme les sub- 
stances à conserver : il faut choisir les meilleurs bouchons , les en- 
foncer à refus, les couper à quelques lignes au-dessus de l'ouver- 
ture du goulot , et les assurer au moyen de deux fils de fer 
croisés, comme cela se pratique pour le vin de Champagne. 
Lorsque les bouteilles sont ainsi préparées, on les met dans une 
chaudière au fond de laquelle on jette un peu de paille ; on place 
aussi un pçu de paille entre les bouteilles , afin qu'elles ne se 
choquent pas dans les mouveraens que leur imprimera rébulli- 
tion de l'eau ; on couvre la chaudircre, et on allume le feu. On 
entretient l'ébuUition pendant plus ou m'oins de temps , selon la 
nature des substances à conserver; ensuite on retire le feu et on 
laisse refroidir l'eau ; lorsque l'eau est presque froide , ou retire 
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les bouteilles, et quand elles sont bien ressuyées, on les goudronne 
si Ton veut, car si la bouteille est bien bouchée , cette précaution 
n'est pas indispensable. 

Les bouteilles doivent être plongées dans l'eau du bain-marie , 
jusqu'à la bague. 

Si les substances qu^on veut conserver sont liquides, on peut se 
servir des bouteilles ordinaires ; mais si ce sont des légumes ou des 
fruits , il faut avoir des bouteilles dont l'ouverture soit plus gran- 
de, avec un petit cordon dans l'intérieur pour former un étran- 
glement sur un bouchon. 
K» 937. Lait. 

Ajoutez au lait une once de sucre par pinte , et faites-le réduire 
à moitié ; mettez-le dans des bouteilles que vous tiendrez au bain- 
marie bouiUant pendant une heuret 

H* 938. Crème. 

Faites-la réduire au quart, sans addition de sucre; tene^laau 
bain-marie pendant trois quart j d'heure. 

N* 939. Petits Pois, 

Prenez des petits pois qui ne soient pas trop fins, parce qu'ils se 
fondraient au bain-marie ; mettez-les dans des bouteilles à mesure 
que vous les écossez ; tassez-les un peu, mais n'emplissez pas tout- 
à-fait la bouteille; laissez-les au bain-marie bouillant pendant 
trois quarts d'heure. ^ 

K* 940. Fèi^es de Marais. 

Choisi8sez4es lorsqu'elles ne sont encore grosses que comme de 
gros pois ; mettez-les de suite en bouteilles; tassez-les en frappant 
avec la main sur les côtés ; faites bouillir au bain-marie pendant 
une bonne demi-heure ; n'oubliez pas de mettre dans chaque bou- 
teille un petit bouquet de sarriette. 

N* 94 ï . Haricos verts. 

Mettez dans des bouteilles de petits haricots verts bien épluchés 
de tous leurs filets; s'ils sont longs , cassez-les en deux ou trois ; 
tenez- les pendant une heure au bain-marie bouillant. 

N 94a. Tomates. 

Coupez d(!s tomates en morceaux et jetez-les dans une bassine 



Digitized by VjOOQ IC 



ALIMENTAIRES [n»» 937 à 947 ]. »85 

posée SUT un feu un peu ardent ; quand elles seront bien fondues , 
TOUS les passerez au tamis ou dans un linge , avec expression ; 
remettez ce qui a passé dans la bassine , et fautes réduire jusqu'à 
consistance de sauce et un peu au-delà; versez dans des bouteilles 
que vous tiendrez au bain-marie pendant un quart d'beure. 

H* 943. Jbricots. 

Prenez des abricots mûrs , mais encore un peu fermes ; cou- 
pez-les en quatre et saupoudrez-les de sucre , à raison de deux 
onces par livre de fruit ; laissez-les macérer dans le sucre pen- 
dant deux heures ; mettez-les avec le sucre dans des bouteilles , 
que vous tiendrez au bain-marie jusqu'à ce qu'il ait jeté quel- 
ques bouillons. 

H* 944. Pêcïies. 

Traitez-les comme les abricots. 

T^ 945. Prunes, 

Ijaissez entières les prunes de mirabelle ; coupez en deux les 
prunes de reine-claude , et autres grosses espèces , et ôtez-en le 
noyau. Laissez-les au bain-marie , jusqu'à ce qu'il ait fait quel- 
ques bouillons ; ajoutez aux prunes coupées une once de sucre 
par livre de fruit ;. faites macérer le fruit avec le sucre , avant de , 
le mettre en bouteilles. 

«• 946. Fraises. 

Faites macérer pendant une heure des fraises avec moitié de leur 
poids de sucre en poudre fine; passez ensuite au tamis , en écrasant 
avec une spatule ; mettez la pulpe dans une bouteille ; ajoutez-y 
un peu de jus de citron ; bouchez , et laissez la bouteille au 
bain-marie , jusqu'à ce qu'il soit près de bouillir ; reCires alors le 
feu , et laissez refroidir. 

Suivez la même indkation pour les framboises. 

K» 947. Sucs de Fruits. 

On exprime à la presse le suc des fruits ; on le met en bou- 
teilles , qu'on laisse au bain-marie bouillant pendant un quart 
d'heure. Ces sucs de fruits ainsi çomervés servent à faire des 
sirops , des glaces , etc^ 

Au Ueu de se borner à exprimer le suc àe» fruits , on pourrait 
y réunir la pulpe. Ce suc pulpeux serait préférable pour le^ 
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glaces au sucre pur ; pour cela , écrasez les fruits sur un tamis un 
peu clair; pressez avec une cuiller de bois , jusqu'à ce qu'il ne 
reste plus que les peaux et les fibres les plus grossières sur le 
tamis ; ajoutez deux onces de sucre par livre de pulpe , et si elle 
provient de frui s à noyaux , quelques-unes de leurs amandes 
entières ; mettez en bouteilles , et procédez comme pour le suc 
pur. 

N* 948, Consommé. 

Mettez dans une marmite deux livres de viande par litre d'eau ; 
concassez tous les os que vous avez , soit de viande de boucherie , 
soit de volaille ; mettez-les dans la marmite , avec des légumes 
et du sel ; vous aurez ainsi un consommé très chargé ; mettez-le en 
demi-bouteilles^ ou dans des quarts , après l'avoir dégraissé et 
passé au tamis de soie ; laissez les bouteilles pendant un quart 
d'heure au bain-marie bouillant. 

Ce consommé , étendu avec le double et même le triple d'eau , 
vous donnera d'excellent bouillon , bien préférable à celui qu'on 
fait avec des tablettes. 

Si vous voulez avoir un consommé plus concentré pour porter 
en voyage , faites réduire à moitié celqi que vous tirez de la mar- 
mite avant de le mettre dans des bouteilles. Vous pourrez alors 
l'étendre avec quatre ou cinq parties d'eau. 

Comme il se prendra en gelée en refroidissant , pour en faire 
usage , vous ferez chauffer au bain-marie la bouteille qui le con- 
tient ; lorsqu'il sera liquéfié , vous le verserez dans une tasse et 
vous ajouterez suffisante quantité d'eau bouillant^. 

»• 949- Observation. 

Le procédé de coctîon au bain-marie en vase clos est applicable ^ 
comme il a été dit ci-dessus , à toutes les substances végétales et ani- 
males ; il les conserve toutes ; on se bornera cependant ici aux ap- 
plications contenues dans les articles qui précèdent , parce que ce 
sont les seules qui intéressent l'économie domestique; les autres 
ne sont guère qu'à l'usage de la- marine; il n'y a de différence 
dans la manière de procéder que relativement aux viandes 
qui doivent être cuites aux trois quarts, et refroidies avant d'être 
enfermées dans les vases. La durée de l'immersion an bain-ma- 
rie, pour les viandes, doit être d'une heure et demie à deux 
heui'es. 
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M* 950. ConservaHons par les Matières grasses. 

On conserve très bien et long-temps, pour l'usage de la ma- 
rine, des perdrix, des cailles, des pigeons, des langues et du 
bœuf à l'écarlate, en les couvrant de saindoux; pour cela on 
fait cuire aux trois quarts, à la broche , les oiseaux, et en tota- 
lité , à la braise , les langues et le bœuf; on les arrange dans des 
pots de grès , de manière à laisser le moins de vide qu'il est possi- 
ble , eton ver$e sur tout le saindoux fondu et très chaud ; on couvre 
exactement les pots , lorsque le saindoux est refroidi . 

On peut conserver aussi les viandes en les immergeant dans 

l'huile. , , 

On les coupe par morceaux , qu'on pare et qu on arrange dans 
des vases de grès , après les avoir trempés dans l'huile ; on les 
comprime fortement, et on les couvre d'huile à l'épaisseur d un 
ou deux doigts. On couvre hermétiquement les pots ; par ce 
moyen la viande se conserve très fraîche pendant une année. 

La chair de veau , surtout celle qui est cour(e, lorsqu'elle a été 
ainsi conservée dans l'huile, a tout-à-fait, la saveur de celle de 
l'esturgeon. 

Le saindoux et l'huile , employés à la conservation des viandes , 
n'ont perdu aucune de leuvs qualités, 

»• 95 1. Du Garde-Manger. 

Un bon garde-mancer doit êtjre exposé au nord; s'il est à une 
autre exposition ,, il feut l'abriter complètement du soleil. Il est 
indispensable que l'air y circule; sans cela la viande y contracte 
ce goût particulier que l*on désigne par le nom de relan ; toutes 
ses ouvertures doivent être fermées avec un canevas , ou mieux en- 
core , avec une toile métallique assez serrée pour empêcher le 
passage des insectes, et assez claire pour ne pas gêner la circu- 
lation de l'air. 

Le garde-manger le mieux disposé n'empêche pas la putré- 
faction rapide et presque instantanée des viandes , lorsque la cha- 
leur est forte, l'air stagnant, et le temps disposé à l'orage. Il 
suffit alors qu^quefois d'une heure ou deux pour altérer la viande 
la plus fraîche. 
iT 952. Désinfection des Viandes altérées. 

Le seul moyen de conservation qu'on peut employer dans ces 
temps-là , consiste à les enfoi^ir dans le poussier de charbon soit 
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enveloppées dans du Ung« ou avec du papier , soit à nu , ce qui 
pst préférable ; à la vérité , dans ce dernier cas , on les retire sotdl- 
lées de charbon; mais on les en débarrasse facilement en les 
arrosant d'eau fraîche. 

Si raltération qu'ont éprouvée les viandes est peu profonde , 
un simple lavage à Teau bouillante , ensuite avec du vinaigre , 
et enfin l'immersion dans l'eau froide , suffisent pour leur enlever 
tout mauvais goût. 

Mais si llufection a fait des progrès, enlevez d'abord la su- 
perficie de ce qui est gâté ; trempez-les pendant quelques instans 
dans l'eau bouillante , à laquelle vous aurez ajouté du vinaigre ; 
frottez-les ensuite dans l'eau froide ; si ces moyens ne suffisent pas 
enveloppez votre viande dans un linge , après l'avoir totalement 
couverte de poussier de charbon lavé, et faites-la bouillir ainsi 
dans de l'eau pendant une demi-heure , plus ou moins , suivant 
le degré d'infection ; lavez-la à l'eau fraîche , et faites-la cuire dans 
de nouvelle eau, ou à la broche, suivant la destination que vous 
lui avez donnée. 

Si c'est une volaille, remplissez tout le corps avec du charbon 
concassé et lavé ; et faites-la bouillir un quart d'heure avec toutes 
les précaution's indiquées dans cet article. 
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»• 953. De la Cave, 

La meilleure cave est celle dont la température est la plus 
constante , qui n'est ni trop humide ni trop sèche , ni trop obscure 
ni trop éclairée , qui est à l'abri des ébranlemens causés par le pas- 
sage des voilures , et qui se trouve éloignée de tout dépôt de ma- 
tières susceptibles d'entrer en fermentation. Pour qu'elle réunisse 
toutes ces conditions , il faut qu'elle soit profonde et voûtée ; que 
ses soupiraux , assez larges pour laisser passer quelque lumière , 
soient tous ouverts du même côté , afin d'éviter les courans d'air 
qui s'établissent toujours lorsque les soupiraux sont opposés. 
Leur ouverture doit être dirigée, autant que possible, vers le 
nord ; mais il vaut mieux encore les ouvrir tous au midi que d'en 
mettre moitié d'un côté et moitié de l'autre , comme on le fait 
trop souvent. 

Dans une cave dont la température est variable, les vins 
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tendres et légers ne se conservent pas. Si elle est très humide , 
les cercles des tonneaux se pourissent dans certain temps avec une 
rapidité extrême. Si elle est trop sèche, si surtout il y existe des 
courans d'air , les tonneaux se dessèchent , se vident ^ et si on ne les 
remplit pas souvent , le vin s'altère. Si elle est trop près de la 
voie publique , la trépidation occasionnée par le passage des voi- 
tures , soulève la portion la plus légère de la lie , et son mélange 
avec le vin le fait souvent passer à Taigre ; enfin , si la cave est en 
communication avec un bûcher rempli de bois vert ou avec . des 
latrines, ou avec tout autre dépôt de matières en fermentation 
continuelle , il est impossible de conserver le vin dans les ton^ 
neaux sans qu'il s'altère. L'altération peut même se communiquer 
jusqu'au vin en bouteilles , si celles-ci ne sont pas parfaitement 
bouchées. 

»• 954. Moyen de corriger quelques vices des 

Caves. 

Dans les grandes villes , qui sont presque toujours bâties sur des 
terrains de remblais, il est rare que les caves soient bonnes. Il faut 
donc chercher à tirer le meilleur parti possible de celles qu'on a. 

Souvent une cave n'est mauvaise que parce qu'elle est creusée 
dans un terrain de remblais rempli d'immondices , ou parce qu'il 
s'y est £aiit à la longue une couche de détritus , de bois et d'autres 
végétaux qu'on est quelquefois dans l'usage d'y déposer. La fer- 
mentation de ces matières » dans les temps chauds , exhale des 
miasmes fétides, qui détériorent les vins, même en bouteilles. Dans 
ces deux cas , il faut faire enlever six à huit pouces du sol de la 
cave , et mettre à la place une couche de salpêtre (plâtre lessivé des 
salpêtriers) qu'on fera bien battre , et qui formera une couche so- 
lide qui suffira pour empêcher le contact de l'air avec les matières 
fermentescibles. On fera en même temps jointoyer avec du plâtre , 
ou mieux avec du ciment de chaux et de sable , tout le bas des 
murs. 

Si la cave est trop humide , on y introduira plus d'air et plus 
de lumière en agrandissant les soupiraux. Si on en ouvre un nou- 
veau , on ne l'opposera pas aux autres , à moins que l'humidité 
ne soit extrême. Si elle est trop sèche , on diminuera l'affluence 
de l'air et de la lumière. Dans les caves humides on placera les 
tonneaux dans la direction du soupirail , et par conséquent de la 
lumière. Dans les caves sèches , on les tiendra dans l'endroit 1q 
plus obscur. 
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Surtout on aura soin de tenir la cave dans un grand état de 
propreté ; on fera enlever les ordures qui pourraient tomber par 
les soupiraux , et on veillera à ce qu'à la fin de l'hiver , on en 
retire ce qui pourrait rester des légumes qu'on y aurait de'posés. 

V 955. Du Placement des Tonneaux. 

On doit placer les tonneaux sur des chantiers élevés d'un pied 
au-dessus du sol , et posés sur des traverses en bois , ou , ce qui 
est mieux , sur des dés en pierre. Les chantiers doivent être de 
bois sains , parce que quand ib commencent à se pourir , leur 
altération se communique promptement aux cercles des tonneaux. 
L'élévation d'un pied au-dessus du sol est indispensable pour 
pouvoir visiter les tonneaux par-dessous. D'ailleurs c'est le moyen 
de les mettre plus à l'abri des altérations causées par les vapeurs 
qui s'élèvent du sol ; mais comme cette hauteur serait gênante an 
moment du tirage en bouteilles, il faudra se pourvoir d'un banc 
de six pouces de haut et d'un pied en carré , pour supporter le 
petit baquet qu'on place sous la cannelle, et dans lequel on pose 
la bouteille pour l'emplir. 

Il jaut poser les tonneaux horizontalement. Si cependant ils 
contiennent des vins récemment soutirés, on peut sans inconvé- 
nient, leur donner ime légère inclinaison en avant. Les tonneliers 
auxquels on abandonne les lies lorsqu'on les charge de mettre 
les vins en bouteilles , ont grand soin d'incliner les tonneaux en 
arrière , parce que lorsqu'on les relève , au moment où le vin 
cesse de couler par la cannellp , toute la lie qui est rassemblée 
sur le fond postérieur se mêle avec le vin qui reste , ce qui dou- 
ble ou triple la quantité de liquide trouble qui devrait se trou- 
ver dans les tonneaux. Us savent fort bien tirer parti de ces lies 
claires en les filtrant. 

Les tonneaux doivent être solidement assujétis avec des cales 
des deux côtés , même lorsqu'il y en a plusieurs sur le même 
chantier, afin que si Ton vient à déranger l'un d'eux, les autres 
n'éprouvent aucun mouvement. Il est bon que les tonneaux ne 
se touchent pas , et il est indispensable qu'il? soient éloignés du 
mur de huit à dix pouces , pour qu'on ait la faciUté de visiter le 
fond postérieur. 

ir 956. De la Fisite des Tonneaux. 

Les tonneaux récemment descendus à la cave doivent être vi- 
sités journellement pendant huit ou dix jours , afin de remédier 
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de saite aux accidens qui pourraient survenir. On rega? de ce qui 
0e passe sur les deux fonds et sur le tour ; on examine si les 
douves sont en bon état , on sonde les cercles , pour reconnaître 
a*il n'y en a pas quelques-uns qui soient disposés à se rompre , 
on dont Tosier commence à se détacher ; ensuite cette visite peut 
u'être £aii(e que tous les deux ou trois jours, mais elle ne saurait 
être trop fréquente à l'époque des équinoxes : c'est le moment ou 
les vins travaillent le plus , et où les tonneaux sont le plus atta- 
qués par les vapeurs qui s'élèvent du sol de la cave. 

Si le vin s'échappe par quelque endroit, on cherche à re- 
connaître la source du mal. Si c'est un trou de ver ,. il est facile 
de le reconnaître dans la partie découverte du tonneau. Si le 
trou se trouve sous les cercles, on peut le découvrir en les écar- 
tant, ou en faisant sauter l'un d'eux. On bouche le trou avec un 
fausset 

Si le vin fuit par un éclat de douve ou par un nœud , on- en- 
fonce dans la fente avec la lame d'un couteau , du papier trem- 
pé de suif, et on verse par-dessus un peu de suif chaud. Pour 
plus de sûreté, on peut clouer sur le suif nne petite îame de 
plomb. 

Si la fuite du vin a lieu entre les douves , par suite de la rup- 
ture de plusieurs cercles , on enveloppe le tonneau avec une eorde , 
et on garrotte fortement. ( Garrotter , c'est passer un bâton sous 
la<;orde, et le faire passer par-dessus en tordant.) On garrotte 
ainsi dans une ou plusieurs parties du tonneau , selon l'étendue 
et rimminence du danger. On se donne par-là le temps de pré- 
parer ce qui est nécessaire pour transvaser le vin. 

On goûte le vin de temps en temps pour s'assurer de son- état. 

D y a des vins très chargés en couleur , et en même temps , 
très spiritueux , qu'on doit garder plusieurs années en tonneaux , 
avant de les mettre en bouteilles ; sans cela il faudrait les atten- 
dre un temps infini , et ils déposeraient dans les bouteilles , ce qui 
obligerait à faire un dépotement qui exige beaucoup de temps et 
de soin. A Paris , où les caves sont généralement mauvaises , il 
estù peu près impossible de garder ces vins en tonneaux aussi 
long-temps qu'il le faudrait, à moins de les transvaser plusieurs 
fois. On peut prévenir cet inconvénient , en mettant les tonneaux 
et les cercles à l'abri , non-seulement de l'altération que produit 
toujours sur le bois l'air des caves les plus saines ,. mai'i aussi de 
tout contact de l'air , ce qui , empêchant l'évaporation , dispense- 
rait du remplissage , et éviterait une perte de vin qui , à la 
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longue, devient assez considérable. On y parviendra aisément en 
couvrant toute la surface du tonneau , préalablement bien rem- 
pli , de deux ou trois couches de mastic de Dihl , délayé comme 
pour peinture. On en trouve de tout préparé à cet efiet, chez M. 
Dilil, rue du Temple , n*^ 187. Ce mastic coûte i5 sous la livre; 
délayé avec la quantité d'huile nécessaire , il revient au plus à 
24 sous. Deux livres suffisent amplement pour une barrique : 
c'est donc une dépense totale de 48 sous, moyennant laquelle on 
évitera les frais de reliage et de remplissage. On aura de plus la 
certitude de ne pas perdre son vin par la rupture des cercles. 

Les tonneaux ainsi enduits, n'étant plus sujets à Tévaporation , 
seront soustraits à Tinfluence des miasmes qui infectent beaucoup 
de caves; car, pour que ces miasmes pénètrent dans les ton- 
neaux , il faut nécessairement qu'il s'y fasse un vide. On pourra 
donc y conserver plus long-temps des vins , qu'on se bâte toujours 
trop tôt de mettre en bouteilles. 

if** 957. Du Remplissage des Tonneaux. 

Lorsqu'on emploiera le moyen indiqué ci-dessus , le remplissage 
sera inutile ; mais lorsqu'on laissera les tonneaux dans l'état 
ordinaire, il faudra les remplir tous les mois au moins, sur- 
tout à rëpoque des équinoxes. Les vins tendres , peu spiritueux , 
ont plus besoin d'être remplis que les autres ; sans cela il se forme , 
à la surface du liquide , de petites moisissures , qu'on appelle 
JleurelUs^ et qui sont un commencement du dégénération du vin. 
De plus , lorsque le tonneau est en vidange , le'vaporation va 
toujours croissant; de sorte que, si au bout d'un mois le vide 
produit est d'une bouteille , il sera de trois bouteilles au bout de 
deux mois , etc. 

Le vin avec lequel on remplit un tonneau doit , autant que 
possible , être d'une qualité analogue à celle qu'il contient. Cela 
n'est cependant pas tout-à-fait indispensable pour les vins ordi- 
naires ; mais il faut le faire pour les vins fins , sans quoi on ris- 
querait de les dénaturer par les remplissages multipliés qu'ils 
exigent, lorsqu'on les garde plusieurs années en tonneaux; c'est 
un motif de plus pour enduire les tonneaux qui contiennent un 
vin précieux , car si on n'en a qu'une ou deux pièces , on est fort 
embarrassé pour les remplir d'une manière convenable. 

»• 958. Du Collage des Fins. 

Si on veut mettre en bouteilles du vin récemment arrivé dans 
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la cave, il faut le coller, soit avec des blancs d'œufs, soit avec de 
la colle de poisson. L'effet du collage est non seulement de Té- 
claircir, mais aussi de le dépouiller des matières en dissolution 
qui se de'poseraient plus tard dans les bouteilles. 

Pour coller une pièce de q5o à 260 bouteilles, on emploie 
quatre blancs d'oeufs bien frais, qu'on fouette avec une demi-bou- 
teille de vin; on ôte la bonde, ou introduit un bâton fendu en 
quatre par en bas , ou deux lattes qu'on agite en rond, de manière 
à imprimer au liquide un mouvement circulaire , et on verte la 
colle ; ensuite on introduit le bâton fendu, ou les lattes, et on agite 
le vin en tout sens pendant une ou deux minutes. On remplit la 
pièce avec le vin qu'on en a retiré. On frappe le tonneau pour 
chasser les bulles d'air qui pourraient s'être logées dans la partie 
supérieure , et après avoir renouvelé la voile ou le papier qui en- 
toure la bonde , on ferme le tonneau. Quatre à cinq jours après 
cette opération ; on peut tirer le vin. 

Si le vin a séjourné quelques mois dans la cave , il doit s'être 
formé , au fond, un dépôt de lie qui se mêlerait au liquide, si on 
l'agitait trop profondément ; dans ce cas , il faut n'enfoncer le bâ- 
ton fendu que jusqu'au tiers du tonneau. On peut même, si c'est 
du vin ordinaire, s'il est bien clair et destiné à être bu de suite, 
se dispenser du collage. 

Quant aux vins qu'on a laissés vieillir dans les tonneaux, sur- 
tout si les tonneaux ont été enduits comme il est prescrit au n® 956, 
il vaut mieux ne pas les coller que de risquer de soulever le dé- 
pôt qu'ils ont fait en se dépouillant d'une partie de leur couleur : 
pour les coller, il faudrait commencer par les transvaser, ce qui 
présente des inconvéniens. 

Les vins blancs se collent avec la colle de poisson dissohte dans 
du vin, h raison d'un litre par pièce de deux cent cinquante à deux 
cent soixante bouteilles. Les tonneliers et beaucoup d'épiciers 
tiennent cette colle toute préparée. On peut la faire soi-même, d'a- 
près la recette suivante : 

On bat, avec un marteau, un gros de belle colle de poisson ; on 
la déchire en morceaux, qu'on divise encore avec des ciseaux; on 
la met tremper, pendant six à huit heures, avec assez de vin seule- 
ment pour qu'elle en soit baignée ; quand elle s'est gonflée et a ab- 
sorbé le vin , on ep ajoute autant qu'on en avait mis la premièce 
fois. Après vingt-quatre heures, la colle forme une gelée, à laqudle 
on ajoute un demi-verre d'eau un peu chaude , et on la malaxe 



Digitized by VjOOQ IC 



294 CONDUITE DE LA CAVE [n* gSg]. 

avec ht mam , pour écraser les morceaux qui ne sont pas encore 
entièrement dissous. On la passe avec expression à travers un 
linge; et on6nitpar la battre avec un fouet d'osier, en versant 
peu à peu du vin blanc, jusqu'à ce que la totalité de la dissolution 
forme à peu près un litre de liquide. 

Avant de verser la colle dans les tonneaux , on la bat de nou- 
veau avec un litre de vin blanc : du reste, on procède conune pour 
le via Tonge. 

«• 959. De la Maturité des Fins. 

Les vins se font très lentement en bouteilles i on ne doit donc 
les y mettre que lorsqu'ib ont acqub le degré de maturité qui 
leur -donne toute leur perfection. Ce degré de maturité s'acquiert 
en plus ou moins de temps, non seulement selon la nature du vin, 
mais aussi selon la nature des caves. Dans une cave dont la tem- 
pérature «st peu variable , les vins légers mûrissent lentement, et 
les vins généreux et chargés de couleur ne sont par£ûtemcnt rouri 
qu'après de longues années. Ce n'est donc pas l'dge des vins en 
tonneaux qu'il faut consulter pour savoir quand on doit les mettre 
en bouteilles, mais leur saveur. Il résulte encore de ceci, qu'on 
peut avancer, pour ainsi dire , à volonté , la maturité des vins qui 
se fait trop attendre. Un voyage aux colonies , qui ne dure sou- 
vent pas plus de six mois , tant en aller et retour qu'en séjour, 
suffit pour donner aux vins de Bordeaux les plus vigoureux , une 
matimté qu'ils n'acquièrent souvent qu'en dix années dans nos 
càves. Cet effet est dû à l'agitation continuelle que les vins éprou- 
^euC sur le vaisseau , et à la température très élevée de la cale. On 
peut, jusqu'à un certain point, obtenir le même résultat, en pla- 
çant ces vins, et tous ceux qui leur sont analogues, dans un cellier 
au rez-de-chaussée , au lieu de les mettre à la cave, et en les chan- 
geant de place de temps en temps. Ces vins n'ont pas si besoin 
que ceux qui sont plus faiibles d'élre souvent remplis : comme ils 
sont très spiritueux , la vapeur qui se forme dans le vide que cause 
l'évaporaiion , est purement alcoholique , et est, par conséquent, 
moins susceptible d'éprouver une altération qui puisse se com^ 
muniqoer au vin. Le seul résultat de l'évaporation plus rapide 
qu'ib éprouveraient dans un cellier, serait une perte ^ vin; mais 
le vin mûrissant beaucoup plus vite, aurait, en définitive, moins 
perdu que si on l'avait gardé pendant un grand nombre d'années ; 
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d'ailleurs on a , en enduisant le tonneau comme il est prescrit au 
n. 966, un moyen bien simple d'empécber Tëvaporation. 

Les vins blancs mûrissent beaucoup plus vite que les vins rouges. 
La plupart sont bons à mettre en bouteilles au bout d'un an ; il y 
en a peu qu'il faille attendre pendant dix-huit mois. 

H® 960. Tirage du Fin en Bouteilles. 

Avant de mettre le vin en bouteilles , il faut examiner s'il est 
bien limpide , ce qu'on reconnaît aisément en en mettant dans un 
verre qu'on place entre l'œil et la lumière. S'il n'est pas d'une 
transparence parfaite, on attend trois ou quatre jours; après quoi, 
s*il n'est pas entièrement éclairci , il faut le transvaser dans un 
tonneau bien propre , et le coller de nouveau. 

Le tirage en bouteilles peut se faire en tout temps , pourvu 
que le vin soit clair ; mais on est plus certain de le trouver tel et 
qu'il ne se troublera pas pendant le tirage, quand on opère par 
un temps froid ; il faut , en toute saison , éviter les jours où le 
temps parait disposé à l'orage , et où régnent les vents du sud et 
de l'ouest. 

Le rinçage des bouteilles doit être fait avec soin ; la moindre 
négligence à cet égard peut faire gâter beaucoup de vin. Il faut 
visiter, une à une, les bouteilles, après le rinçage , mettre de côté 
celles qui sont étoilées , pour ne les remplir que de vin destiné à 
être bu de suite , et rejeter toutes celles qui ont conservé un mau« 
vais goût. 

On rince ordinairement les bouteilles avec du plomb de chasse ; 
quelques personnes se servent de petits clous. Ces deux moyens 
ne valent rien : le plomb et les clous se logent souvent entre la 
paroi de la bouteille et le renflement intérieur. Il faut des soins 
minutieux pour les en ôter , et souvent on n'y parvient qu'avec 
peine. Le plomb, qui reste ainsi en contact avec le vin, peut, dans 
certains cas, passer à un état dans lequel il devient un véritable 
poison. Le fer ne présente, à la vérité, aucun danger pour la 
santé ; mais il altère la couleur du vin rouge, et il noircit le blanc. 
Il vaut mieux employer du gravier de rivière , qui nettoie très 
bien , et dont quelques parcelles peuvent, sans inconvénient , res- 
ter dans la bouteille. 

Le choix des bouchons est de la plus grande importance, surtout 
lorsque le vin est destiné à rester longtemps en bouteilles ; il y a 
du liège très poreux, qui , quoique bouchant bien en apparence, 
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laisse évaporer le vin ; ce sont, surtout, des lièges durs et secs qui 
produisent cet effet. Il faut choisir des bouchons taillés dans un 
liège fin , moelleux , cédant sous le doigt , et peu garni de pores : 
ils coûtent plus cher que les autres ; mais ce petit surcroit de dé- 
pense est une véritable économie. 

Les bouchons qui ont servi ne doivent être employés que pour 
des vins destinés à être bys de suite; encore faut-il rejeter tous 
ceux qui ont élé percés de part en part par le tire- bouchon. 

Pour placer la cannelle , on perce la pièce à qniiize ou dix-huit 
lignes du jable ; lorsque quelques gouttes de vin commencent à 
sortir, on retire le vilbrequin et on enfonce la cannelle à la main, 
en évitant de donner des secousses, qui pourraient faire remonter 
la lie : comme on n'y parvient pas toujours, il est bon de placer la 
cannelle la veille du tirage. 

On place , sous la cannelle un vase quelconque , destiné à rece- 
voir le vin qui s'échappe , quand on ne la ferme pas à temps , et 
celui qu'on est obligé de rejeter des bouteilles qui ont été trop 
remplies. Ce vase doit être disposé de manière que la bouteille , 
reposant sur son fond, puisse être engagée sous la cannelle, dans 
une position inclinée : si la bouteille était dit>ite , le vin , tombant 
avec force sur le fond , formerait de l'écume , qui empêcherait de 
la remplir suffisamment. 

On doit boucher les bouteilles ùl mesure qu'on les remplit : on 
règle l'ouverture de la cannelle en conséquence. On prend un bou- 
chon, dont le petit bout entre à peine ; on l'introduit en tournant 
un peu , et on achève de le faire entrer avec la batte , jusqu'à ce 
qu'il ne déborde plus que d'une ou deux lignes. 

Lorsque le vin ne coule presque plus par la cannelle , on lève 
la pièce par derrière , et on la fixe dans une position inclinée en 
avant, au moyen d'une cale que l'on pousse avec le pied. Il faut^ 
faire cette opération sans saccades, pour ne pas remuer la lie. Soit 
qu*après avoir levé le tonneau le vin coule clair ou trouble, il fsut 
le tirer de suite , parce qu'il s'altérerait si on le laissait séjourner 
dans le tonneau pendant le temps nécessaire pouf qu'il s'éclair- 
cisse; on met à part les bouteilles remplies de ce dernier vin, soit 
pour les consommer les premières, soit pour les déposer lorsqu'il 
s'y est formé un dépôt. 

Pour bien ranger les bouteilles, il est nécessaire qu'elles soient 
toutes d'une même forme et d'une même grosseur ; si on en a 
de diverses espèces, il faut les trier ; on pbce les plus fortes en 
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dessous et les plus faibles en dessus; on n'en fait entrer que d'une 
seule espèce dans chaque ran{>ee. 

Après avoir bien nivelé le terrain de la cave à l'endroit où on 
veut ranger les bouteilles, on place le premier rang, en laissant 
un demi-poUce d'intervalle entre les bouteilles ; et comme il faut 
qu'elles soient couchées liorizonialement, on élève les goulots en 
plaçant par-dessous quelques laites ; ensuite on met une latte sur 
les goulots et une sur les ventres des bouteilles du premier rang, 
et on dispose le second en un sens inverse du premier; on conti- 
nuera ainsi jusqu'à ce que la pile soit élevée de trois pieds, liau* 
teur qu'on ne doit guère dépasser, à moins qu'on n'ait des bou- 
teilles fortes et bien égales. 

Il faut enduire les bouchons de résine, lorsqu'on veut conserver 
long-temps des vins en bouteilles. Cet enduit les préserve de la 
. moisissure, qui les détruit à la longue, et empêche qu'ils ne soient 
longés par des insectes, qui abondent dans certaines caves. 

On trouve, chez, les marchands de bouchons, un mastic tout 
préparé pour coifler les bouteilles. On le fait fondre dans un vase 
de terre; lorsqu'il est fondu, sans être trop chaud, on y plonge 
le cou des bouteilles jusqu'au-dessous de la bague. Onnecoucbe 
les bouteilles que lorsque le mastic est refroidi. 

Le mastic est un composé de résine et de la quantité de cire ou 
de suif nécessaire pour qu'il- ne soit pas cassant. Deux ou trois 
livres de résine fondue avec un quarteron de cire jaune, ou deux 
onces de suif forment un très bon mastic ; on le colore avec du 
vermillon ou de l'ocre rouge , avec du noir d'ivoire , etc» 

n* 961. Des Fins qui tournent à la Graisse. 

Lorsqu'en versant du vin il file comme de l'huile, on dit qu*il a 
tourné k la graisse. Cette maladie , qui attaque plutôt les vins 
blancs que les vins rouges, se dissipe presque toujours d'elle- 
même avec le temps. Si cependant on n'a pas le temps d'attendre, 
il faut coller le vin et le bien agiter; si cela ne suffit pas, on le 
soutire, on le colle une seconde fois, en ajoutant à la colle un 
demi-litre d'esprit-de-vin. 

On remédie encore à la graisse, en mettant dans le tonpeauune 
, once de cacliou en poudre , (Ju'on mêle bien au liquide ^ ^n agi- 
tant avec le bâton fendu. 

Si le vin qui tOMfnci à la graisse, est en bouteilj^es,, e(^^'oa 

so 
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ne veuille pas attendre son rétablissement naturel, on le dépote 
deux fois de suite , à un mois d'intervalle. 

La lie bien fraîche ," ajoutée aux vins gras, dans la proportion 
d'un vingt-cinquième , les rétablit très promptement. On ne doit 
employer ce moyen que pour des vins communs qui pourront en- 
core s'améliorer, si la lie qu'on y mêle provient d'un vin généreux. 

w» 962, Des Vins tournés à V Aigre. 

Cette maladie provient presque toujours du peu de soin qu'on 
a mis à remplir les tonneaux , des transports effectués dans les . 
temps chauds , ou de la mauvaise qualité des caves. Comme il est 
reconnu que les vins peu spiritueux y sont plus sujets que les au- 
tres , on pourrait en prévenir le développement sur les vins de cette 
nature, en y ajoutant cinq ou six bouteilles d'eau-de-vie par pièce. 

Lorsqu'on s'aperçoit que le vin commence à contracter un goût 
d'aigre, il faut le soutirer dans un tonneau où on brûle un pouce 
de mèche soufrée. On le colle en même temps avec six blancs 
d'œufs par baril. S'il n'a pas tout-^-fait perdu le goût qu'il avait 
contracté , on répète cette opération six jours après ; on laisse re- 
poser le vin , on le met en bouteilles, et on le boit de suite. 

On peut encore rétablir les vins qui ont tourné à l'aigre, en je- 
tant, dans une pièce de 260 bouteilles, un quarteron de blé fro- 
ment grillé comme du café, mais un peu moins noir. On soutire au 
bout de vingt-quatre heures, on colle et on met en bouteilles, pour 
boire de suite. 

H* 963. Des Vins qui dei>iennent amers. 

Le moyen le plus simple de rétablir ces vins , c'est de les cou- 
per avec des vins plus jeunes, ou au moins avec des Ues récentes. 

Quand le vin qui contracte de l'amertume est eu bouteilles, il 
se rétablit souvent de lui-même avec le temps , pourvu que les 
bouteilles soient bien bouchées, qu'on ne les déplace pas, et que la 
cave soit ]>onne. 

On peut encore corriger l'amertume des vins, en les transvasant 
dans un tonneau fraîchement vide d'un bon vin, et dans lequel 
on a brûlé , à plusieurs reprises, un demi-litre d'esprit-de-vin. 

On ne verse une nouvelle portion d'esprit-de-vin dansj le ton- 
neau , que lorsque la première est brûlée , et qu'il n'y a plus de 
flamme; sans cela, le filet d'esprit*de*vin s'allumerait en tombant, 
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et la flamme se communiquerait jusqu'au vase qui contient le 
j'este , ce qui occasionnerait des accidens. 

N* 964. Des vin9 qui ont contracté le goût 

d'Éi>ent. 

Les vins ne contractent ce goût que lorsque les tonneaux ont 
été mal bouchés. Si le goût est peu prononcé, on peut le faire 
disparaître en collant le vin et, en le soutirant après quinze jours 
de repos. 

Si le goût d'évent est très fort, il faut mêler au via dix à douze 
pour cent de lies fraîches, rouler le tonneau une fois par jour, pen- 
dant un mois, et soutirer. On ajoute ensuite dans le tonneau, 
quatre ou €inq bouteilles d'eau-de-vie. 

H*» 965. Des Fins qui ont contracté un goût 
de Fût^ de Moisi ^ etc. 

Lorsque le goût contracté est fort , il n'y a aucun moyen de le 
faire disparaître ; on peut seulenieut essayer de le masquer. Pour 
cela , après avoir transvasé le vin , on fait rôtir une livre de fro- 
ment dans une brûloire à café. On l'enferme tout chaud dans un 
sac long et étroit , qu'on descend dans le tonneau par la bonde , et 
qu'on retient avec un bout de ficelle. On ferme le tonneau « et 
vingt-quatre heures après, on transvase encore le vin dans un ton- 
neau, où on a mis de la lie fraîche , dans la proportion d*un hui- 
tième du vin défectueux. 

H" 966. Des moyens de préi^enir la Dégéné- 
rescence des Fins. ■ 

Les vins les plus faibles se soutiennent ordinairement fort bien 
dans les bonnes caves, quand, d'ailleurs, ils y arrivent sains. Il 
faut donc, pour prévenir la dégénérescence des vins, employer les 
moyens indiqués ci-dessus (n° 931) pour l'amélioration des caves ( 
il faut, surtout, les tenir très propres, et en éloigner les matières 
fermentescibles. Si, par la nature de leur sol, ou par le voisinage 
des fosses d'aisances, les caves sont infectées de miasmes putrides, 
on ferait bien d'y brûler, de temps en temps, une ou deux onces 
de soufre. On le place sur un têt, on l'allume, et on se retire , en 
fermant la porte, et même le soupirail. 

Gorojne les vins'spiritueux supportent assez bien beaucoup d'în- 
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convéniens qui dénaturent promptement les vins faibles, comina 
le sont souvent les vins ordinaires, si on a une certaine provision 
de ceux-ri, qu'on soit ol)li(;e de p,arder en tonneaux, il est bon d'y 
ajouter depuis trois jusqu'à sept ou liuit Louieilles d*eau-de-vie 
par pièce de 7.5o à 260 bouteilles. En goûtant de suite les vins 
auxquels on a fait cette addition , on y reconnaît très bien la sa-* 
veur de IVau-de-vic, mais après un mois ou deux de mélange, 
on ne la retrouve plus, et le vin se trouve sensiblement amélioré. 



4 



fl'^ 967. Des vins trop /onces en Couleur. 

Ces vins sont ordinairement pâteux, lourds, et quelquefois 
fades, quoique souvent très spiritueux; on les améliore en les 
coupant avec des vins blancs, qu'on y ajoute dans des proporlioni 
diverses, selon que les vins sont plus ou moins chargés en cou- 
leur. 

N» 9G8. De rj prêté des Fins. 

Il y a des vins qui acquièrent, en vieillissant, une excellente 
' qualité, mais qui sont si âpres lorsqu'ils sont jeunes, qu'ils sont 
peu agréables à boire. Ce qu'on peut faire de mieux pour ces vins, 
c'est de les attendre, ou d'accélérer leur maturité, en les plaçant 
4ans un cellier un peu cbaud, pourvu qu'ils n'y soient pas frappés 
directement par le soleil. 

Quant aux vins, qui étant âpres et verts, sont peu spiritueux, 
c'est en vain qu'on espérerait les améliorer en les coupant avec 
les vins spiritueux et fades du Midi; leur saveur perce toujoui*s t 
le seul moyen d'adoucir ces vins et de les rendre potables, c'est 
d'y ajouter de l'eau-de-vie, en en proportionnant la quantité au 
degré d'àpreté àcs vins. On peut, sans inconvéniens, en mettre jus- 
qu'à buit ou dix pintes par pièce. On peut même dépasser cette 
portion, si on veut garder ces vins pendant long-temps. 

«• 969. Nota. 

Ceux qui désireront avoir des notions plus étendues sur les 
moyens de remédier aux défauts naturels et accidentels des vins, 
pourront consulter le Manuel du Sommelier, par M. Julien, inven- 
teur breveté de plusieurs instmmens très ingénieux, propres au 
soutirage et au dépotage des vins ; l'ouvrage se vend chez Tau- 
' uar, ainsi que les insirumens, rue Saint-Faveur, n** 18, à Paris. 
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^ 969 bis. Tarif des droits d* entrée et d'octroi sur 
les vins y eaiix-de-vie y cidres ^ bières et huiles ^ 
destinés à la consommation d^ Paris. 



Tîn en cercles , lliectolître. . 
ea bouteilles , le lilrc. . . . 

Vinaigres , vins gAti's , lies, 
▼crjus, iui'cauy llicclol. , 

£aiix-de-vic en ccrclennn des- 
sons de ndçgres, rhcctol. 

Idem , de a2 h a8 degrés ex- 
clusiremcnt, riicctol. . . . 

Idem , au-dessus de a8 , en 
cercles, eanx-de-vie en bou- 
teilles, eaux de senteur ci 
liqueurs, tant en cercles 
qu'en 1>oulcillcs , rhcctol. . 

Cidre « poire , hydromel , Tbec* 
tolilre 

Bière, àrenirée, Thcctolitre. 

Idem , h la fabi ication , Hicct. 

Haile d'olive, Thectolitre. , . 

Hpiks de toute espèce. . . . 

La bouteille commune est odsimilée au litre pour U perception. 

Six fioles d*eau de Cologne ou d'autre eau de senteur sont, 
comptées pour un litre. 

Les fruits à Teau-de-vie paient comme liqueurs , d'après la 
contenance du vase , et sans déduction du fruit ; la même règle est 
suivie pour les fruits confus au vinaigre. 

La vendange paie le même droit que le vin , dans la proportion 
de trois heclolitics de vendange pour deux de vin. 

Le raisin non foulé , à l'exception des cliasselaset muscats , paie 
la moitié du droit imposé sur la vendange. 

Les fruits à cidre elà poiré paient le droit àTentrée, dans la pro- 
portion dccinq hectolitres de fruits fiais pour deux de cidre et de 
poiré, etdevinglrcinq kilogrammes de fruits desséchés pour un 
dcmi^hectolitre de cidre ou de poiré. 
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IlECETTES ÉCONOMIQUES. 
K* 970. Sirop de Fécule de Pommes de Terre, 

Dans une bassine de fer battu et doublée de plomb intérieure- 
ment, mettez de Teau ce que vous voulez, et vingt-cinq grammes 
(six gros) d'acide sulfurique par livre d'eau ; faites bouillir le mé- 
lange , et lorsque l'ébullilion est bien e'tablie , projetez dans la bas- 
sine autant de livres de fe'cule de pommes de terre que vous avez 
eai ployé de livres d'eau ; remuez vivement pendant que vous pro- 
jetez la fécule; elle se dissoudra de suite : continuez à faire bouillir 
jusqu'à'ce que, en goûtant le sirop, vous lui trouviez une sa- 
veur sucrée franche. Cet instant est essentiel à saisir ; en-deçà , 
le sirop a une saveur pâteuse, comme s'il était mélangé de 
gomme ; au-delà , il contracte un peu d'amertume. Il faut quel- 
tjues essais pour apprendre à saisir le poinf convenable; mais ces 
essais sont peu coûteux , parce qu'on peut les faire très en petit. 

Aussitôt que le sirop vous parait à son point , retirez la bassine 
du feu ; mêlez au sirop par chaque vingt-cinq gramipes d'acide 
employé, quarante grammes de craie ou blanc d'Espagne; agitez 
bien le mélange , et passez-le de suite à l'étamine ; lavez le dépôt 
avec un peu d'eau, pour en séparer le sirop qui y est mêlé; 
réunissez cette eau de lavage au sirop , et mettez la bassine sur le 
feu , faites bouillir à grand feu ; enlevez les écumes à mesui'e 
qu'elles se forment, et continuez l'ébuUition jusqu'à ce que le si- 
rop ait acquis la consistance du sucre cuit à la plume. Versez alors 
le sirop à travers une étoffe de laine , dans une terrine ; laissez-le 
refroidir, et ijiettez-le en bouteilles. 

Ce sirop sucre moitié moins que le sirop de sucre de cannes cuit 
au même deçré. 

N* 971. Eau-de-vie de Fécule, > 

Lorsqu'on veut réduire en eau-de-vie le sirop de fécule , il n'est 
pas nécessaire de le cuire comme lorsqu'on le destine à être conr 
serve. On fait le sirop comme il a été prescrit ci-dessus; on le 
désacidilie av^c de la craie; on le décante, après l'avoir laissé 
reposer; on lave le dépôt, et on réunit l'eau de lavage au sirop. 
Malgré cette addition de l'eau de lavage, le sirop est encore trop 
concentré, et il est nécessaire de l'étendre avec deux ou trois par- 
ties d'e au , qu'il est bon de faire chauffer à vingt ou vingt-cinq 
degrés, surtout lorsqu'on n'opère pas en été. 
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On emploie ordinairement pour déterminer la fermentation , la 
levure de bière; 5o grammes ou 12 gros de levure en pâte suffi-' 
sent pour la fermentation du sirop produit par une livre de fécule ; 
on la délaie avec un peu de sirop; on la jette ainsi 'délayée dans 
le vase où Ton a mis le sirop qu'on veut faire fermenter ; on agite 
avec un râble , et on laisse ensuite le tout en repos dans une cham- 
bre dont la température est maintenue à dix-huit ou vingt degrés 
du thermomètre de Réaumur , pendant tout le temps que dure 
la fermentation. 

Il faut que le vase fermentatoire soit hermétiquement fermé , à 
l'exception d'une ouverture d'un pouce de diamètre , sur laquelle 
on adapte un tube de fer-blanc pour conduire au dehors le gaz 
produit par la fermentation, Pour cela , on fera passer le tube 
par une fenêtre dont on enlèvera un carreau , ou bien on l'intro- 
duira dans un tuyau de cheminée , dont on bouchera l'ouverture 
par en bas, afin que le gaz, qui est aussi dangereux à respirer 
que la vapeur du charbon , ne s'inti'oduise pas dans la pièce où 
on a mis le vase fermentatoire. On fait un petit trou à quelques 
pouces au-dessus du fond de ce vase , pour avoir la facilité de 
tirer de temps en temps quelques portions du liquide fermenté, 
et d'examiner la marche de la fermentation j^ aussitôt qu'en goû- 
tant le liquide on ne lui trouve plus de saveur sucrée , on enlève 
le tube , on ferme l'ouverture dans laquelle il était introduit , et 
après quelques jours de repos on peut distiller. 

Il est inutile de dire que toutes ces opérations ne peuvent se 
faire sans avoir auparavant rempli , auprès des employés des droits- 
réunis, qui ont des droits à percevoir sur les produits de toute 
distillation , les formalités prescrites par les lois ; chacun connaît 
ses devoirs à cet égard , et il n'est paë de bon citoyen qui veuille 
s'y soustraire. 

L'eau-de-vie obtenue du sirop de fécule fermentée avec la 
levure , a toujours un goût peu agréable, qui, à la vérité, s'afiGaiblit 
avec le temps , et qu'on peut masquer en grande partie avec un 
peu d'une forte infusion de capilaire du Canada et du sucre cara- 
méhsë , mais qui la fait toujours ranger dans la classe des eaux- 
de-vie inférieures. 

Comme ce goût provient uniquement de la levure, on obtien- 
dra des eaux-de-vie qui en seront tout- à-fait exemptes en em- 
ployant , au heu de levure , des fermens sans odeur , ou qui du 
moins n'aient qu'un arôme agréable. 

On ne parlera pas des fermens qu'on peut tirtr de quelques lé- 
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gumes et de la farine de froment , parce que les proce'de's à suivre 
pour les extraire sont assez compliques et que d'ailleurs ceux 
qu'on va indiquer produisent \\n effet aussi sûr, et sont d'un 
emploi plus facile. ^ 

Il y a âcs raisins (ceux des environs de Paris, de Test et du 
centre de la France sont surtout dans ce cas) qui contiennent 
beaucoup pliis de ferment qu'il n'en faut pour décomposer toute 
la matière sucrée qui fait partie de leur substance. Ce ferment en 
excès se dépose aux fond des tonneaux où s'acliève la fermentation 
des vins; il entre pour beaucoup dans la composition des lies. 

En mêlant dans un sirop de fécule étendue d'eau une propor- 
tion convenable de lie récente, on est sûr de déterminer une 
fermentation rapide et complète. On sent qu'il est à peu près iin- 
posiible d'indiquer la proportion de la lie au sirop , parce qu'elle 
doit varier suivant le nature des lies et leur âf^; cette impos* 
sibiFité est un mince inconvénient, parce qu'uu léger excès de lie 
ne peut être nuisible, et qu'il est toujours facile de juger par 1» 
rapidité ou la lenteur de la fermentation si on en a mis trop ou 
trop peu. 

Par lie récente on doit entend i-e celle qui est retirée des ton- 
neaux depuis l'époque des vendanjvcs jusqu'en mai. Il faut bien 
prendre garde de ne pas employer des lies aigres , et tenir dans dea 
vases fermés , mis à la cave, celle qu'on n'emploie pas de suite. 

Voilà du ferment trouvé pendant six mois de Tannée'; pour les 
autres mois on peut employer avec avantage les sucs de fruits , 
ou, ce qui vaut mieux encore, leur pulpe tout entière. 

Les cerises et les groseilles abondentenferinent et ne peuvent 
que communiquer une odeur agréable; il faut cependant avoir 
soin de séparer les cerises de leurs noyaux, qui donneraient k 
l'eau-de-vie un parfum d'amandes an\ères. 

Les abricots , les péclies , les prunes , ont moins de ferment que 
les cerises et les groseilles; mais ces fruits en ont encore assez p.oui* 
entraîner la fermentation du sirop, auquel ils communiqueut un 
arôme agréable, pourvu qu'on n'oublie pas d'en séparer les noyaux> 

Les fruits à pépins sont ceux qui ont le moins de ferment; on 
en a la preuve dans la douceur que conservent encore, après plu- 
sieurs mois. In plupart des cidres. On n'obtiendrait donc, par 
leur moyen, qu'une fermentation extrêmement lente. 

Enfin , il y a le suc de raisins qui contient presque'tou jours im 
excès de ferment, et qui en contient d'àtttant plas, qu'il a étë rë^- 
^ttë plus âti riord. 
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n n'est pas pi as aisé d'indiquer la quantité de sac de fruits 
qui est nécessaire pour faire fermenter une quantité' donnée 
de sirop, qu'il ne Fa été de faire connaître celle de lie qu'on 
doit employer dans le même cas; mais le moindre essai suffira 
pour guider dans une opération plus en grand. 

»♦ 972. Vins artificiels. 

On peutVanger tpus les vins en deux grandes classes. 

Les uns ont subi une fermentation complète qui a décomposé 
tout le principe sucré que contenaient les raisins. Ces vins sont secs 
et d'autant plus spiritueux qu'ils contenaient plus de matière 
gucrée. 

Ils sont composés d'eau, d'alcobol dont la proportion varie 
de dix jusqu'à 25 pour cent, d'une matière extractive plus ou 
moins abondante , e^ avec laquelle paraissent être combinés 
l'arôme et la matière colorante; enfin de tartre. 

Les autre*» n'ont éprouvé qu'une fermentation incomplète qui 
n'a pas détruit toute la matière .sucrée; ces \ins sont donc plus 
parfumés que les autres. C'est ce qu'on appelle drs vins de liqueurs. 

Ils sont composés des mêmes principes que les précédens; mais, 
en outre, il contiennent de la matière sucrée , et le tartre y est 
toujours en très petite quantité. 

Pour faire des vins de liqueurs , il faut des raisins très abondans 
en sucre, et peu en ferment. Pour les rendre tels, on les laisse 
aussi long-temps qu'il est possible sur les ceps; les raisins, 
perdant de leur eau , se flétrissent, et le jus qu'on en exprime 
est comme un véritable sirop : il parait qu'en même temps que 
le suc se conteulre par l'i-vaporniion d'une partie de Teau 
qui entrait dans sa composition, le ferment diminue; aussi la 
fermentation de ce suc est-elle extrêmement lente, et jamais 
elle n'est complète. 

On peut donc considérer tout vin de liqueurs comme étant 
composé de deux parties distinctes , qui sont seulement mélangées : 
l'une de vin, quia parcouru tout le cercle de la fermentation 
vineuse; l'autre de moût, qui n'a éprouvé aucune décom- 
position. , 

En Alsace, où la température ne permet pas de laisser les 
raisins assez long-temps sur le cep pour qu'ils s'y flétrissent, 
on procède difleremmeiit : les raisins, choisis et cueillis, sont 
transportés dans des chambres 011 on les étend sur k^ paille; 
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quand ils sont bien flétris , on en exprime le jus , qu'on met 
fermenter dans de petits tonneaux. Cette fermentation , qui est 
extrêmement lente , donne pour résultat un vin excellent, sucré, 
pétillant , qui est connu sous le nom de vin de paille. 

En Hongrie , le célèbre vin de Tokai , qui ne vaut ni sa renom- 
mée ni son prix , se fait en deux fois. 

On fait, dans la saison ordinaire, un vin qui parait avoir 
éprouvé une fermentation presque complète, mais en même 
temps on laisse sur les ceps des raisins choisis, qu'on ne cueille • 
qu'après les premières gelées ; le jus exprimé de ces raisins se 
nomme essence de Tokai, et c'est du mélange de cette essence 
avec le premier vin , que se compose celui qui , sous le nom de 
Tokai , se vend à des prix excessifs. 

Les vins qui ont subi une fermentation complète ne con- 
tiennent pas toujours une proportion suffi ^n te d'alcohol ; alors 
ils ne peuvent se garder long-temps, et ils peuvent encore 
moins supporter de longs voyages. Il n'y a d'autre remède à 
cela que d'y ajouter de Teau-de-vie, et c'est ce qu'on ne 
manque pas de faire. Tous les vins qui sortent de Bordeaux par 
mer ont reçu au moins cinq pour cent d'eau-de-vic; on en ajoute 
une bien plus grande proportion aux vins de Porto, et dans 
les vins de Madère , l'addition d'eau-de-vie va à vingt pour* 
cent. 

Les vins très colorés ont .ordinairement une saveur assez fade , 
quoique en général ils soient abondans en alcoliol ; on les conpe 
avec des vins blancs vifs et légers. Les vins rouges qui n'ont 
pas assez de couleur, en reçoivent par l'addition de quelques 
mesures de vin d'Espagne ou de Koussillon. 

Il n'y a pas jusqu'à ce qu'on appelle le bouquet des vins 
qui ne soit souvent le produit de l'art : beaucoup de vins très 
recbeixhés ne doivent leur parfum qu'à l'alcobol de framboises, 
à la teinture d'iris , etc. , qu'on y ajoute. 

On a vu que les vins dits naturels ne sont qu'un mélange 
d'eau , d'alcoliol , de matière extractive donnant la saveur , la 
couleur et l'arôme, et d'un peu de tartre; plus, pour les vins 
de liqueurs , de matière sucrée ; 

Que les vins de liqueurs peuvent être considérés comme un 
simple mélange de vin complètement feniienté avec du moût; 

Que les vins qu'on appelle naturels ont souvent bespin d'être 
mélangés avec de l'eau-de-vie , ou avec des viiis de différentes 
espèces. 
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D'après cela , on peut concevoir fiacilenient que toute substance 
susceptible de donner, par la fermentation de Talcobol, une matière 
extractive , sapide et chargée d'arôme , produira un vin qui , 
sans être de raisin , sera sain et agréable à boire. Ce ne %era pas 
tel ou tel vin; ce sera un vin particulier, qui aura ses qualités 
propres ; il pouiTa même arriver qu'il se rapproche de telle ou 
telle espèce contiue^, au point de tromper les gourmets. 

Vins artificiels complètement fermentes. 

N** 973. Vin de Groseilles. 

Toutes les recettes données jusqu'ici pour faire le vin de groseil- 
les, prescrivent d'en faire fermenter le jus avec du sucre, sans 
addition d'eau. Cette méthode a plusieurs inconvéniens : le pre- 
mier et le plus grave, c'est qu'il faut employer une énorme 
quantité de groseilles (près de 5oo livres pour une pièce de 220 
litres) ; le second^ c'est qu'on obtient un vin très acide. Il semble 
qu'on ait voulu tirer la couleur du vin de la groseille même, 
qui cependant en donne peu , comme s'il n'y avait p^^s d'autre 
moyen de colorer le vin qui est produit. Dans la recelte suivante , 
la groseille n'est employée que comme feraient et comme donnant- 
un arôme particulier, plus un peu d'acide , qui remplace le tartre. 

Ayez un tonneau contenant 3oo litres; mettez-y 200 litres d'eau 
que vous porterez à 25 degrés de température , si elle n'y est déjà, 
en y ajoutant de l'eau chaude ; faites fondre dans cette eau 4^ 
livres de sucre (de la cassonade un peu bisesuflit) ; ensuite écrasez 
sur un tamis 60 livres de groseilles , et une livre de framboises ; 
vers^ le jus dans le tonneau et mêlez-le bien ; laissez fermenter ,. 
en prenant toutes les précautions prescrites au n" 97 1 . La fermen- 
tation terminée, ce que vous reconnaîtrez lorsqu'en approchant 
l'oreiUe du tonneau vous n'entendrez plus le bruissement que 
produit le gaz qui se dégage , soutirez le vin dans un autre ton- 
neau de la contenance de 220 à 23q litres ; ayez soin de ne tirer 
que le clair et de ne pas toucher à la lie. Pour cela , il faudra que 
1« vase fermeotatoii:e soit d'un pied au-dessus du sol ^ et qu'il ait 
une cannelle à deux ou trois pouces au-dessus de son fond. Exa- 
minez si votre vin fermente encore ; dans ce cas , couvrez le trou 
de la bonde avec une feuille de papier et une pierre par-dessus ; 
dans le cas contraire , mettez la bonde , et faites à côté un trou 
de vrille, que vous boucherez avec un fausset. Vous lèverez de 
temps en temps ce fausset; et lorqu'il ne sortira plus de Vouver- 
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ture>d6raii;accompn(];né d'un petit sifflement, vous aurez }a cer- 
titude que le vin ne l'enneDte plus 

Ce via, tel qu'il est^ c»l 1res bon à boire, mais il n'a presque 
pas de couleur ; pour lui eu donner, ainsi que du corps, ajoutez- 
y; dix ou douze litres de viu de Roussillon, de Caliors ou de Gail- . 
lac; fermez hermétiquement le tonneau; vous pourrez Tentamer 
après deux mois de repos; mais le vin sera beaucoup meilleur si . 
TOUS lattendez jusqu*ù la fin de Tannée. 

Vous pourrez lui donner encore plus de qualité en y ajoutant 
deux ou trois bouteilles d*eau-de-vie. 

R? 974. f^în de Cerises. 

Mettez dans le vase fermcntatoire cent quatre-vingt-dix livres • 
d*eau, trente livres de sucre et soixante-quinze livres de cerises, 
séparées de leurs queues et noyaux , et écrasées; laissez fermenter 
comme ci dessus. Lorsque la fermentation sera complète, trans^ 
vasez le vin, et ajoutez-y huit à dix litres de vin très chargé en 
couleur. Il faut attendre ce vin plus long-temps que celui de gro- 
seilles, parce que, quelque précaution que Ton prenne, il a tou-. 
jours, lorsqu'il est récent, un arôme de noyaux , qu'il est bon dé- 
laisser dissiper. Il ne faut pour cela que du temps. 

»• 975. Observation. 

Le sirop de raisins serait préférable au sucre pour la fabrication 
des vins artificiels ; mais on en trouve peu aujourd'hui dans le 
commerce. Il est vraisemblable cependant que, si les demandes 
en ce genre se multipliaient, les fabriques du Midi , qui depuis 
la restauration ont cessé leurs travaux , s'empresseraient de les 
reprendre , et seraient bien lot en état de satisfaire à tous les besoins 
des provinces du Nord, en sirop de raisins. 

If* 976. Vin de Groseilles à Maquereaux. 

Ce vin est plus agréable que celui de groseilles à grappes. 

Mettez dans le vase fermenlatoire cent quatre-vingt litres d'eau, 
vingt-cinq livres de sucre, et cent livres de groseilles à maque- 
reaux écrasées , et frottez sur uu tamis jusqu'à ce qu'il n'y reste 
que la peau et les pépins. 

Laissez fermenter, transvasez ensudte. Tous pouvez vous dispen- 
ser d'y ajouter du viu très coloré, mais quelques bouteilles d'eau- 
de-vie lui donneiont plus de corp». 
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On peut ajouter à tous ces vins , pendant la fermentation ,. un 

peu de frainhoîses (une livre nu pins) ou deux douzaines d abricots 

bien tnûfs. Ces fruits lui conmsuniquent un arôme fort agréable, 

pourvu cependant qu'il ne domine pas. 

^* 977- ^'^* arlificœl de Raisins. 

Faites fermenter ensemble cent quatre-vingts litres d'eau s vingt- 
cinq livres de sucre, et quatre-vingts livres de raisins egrappe's, 
ëcrasé», et que vous ne passerez pas au tamis ; faites fermenter 
comme il est prescrit dans les articles preredens; transvasez après 
la fifrmenlation , et ajoutez dix litres de bon vin fonce en couleur 
et six litres d'eau-de- vie. 

Aromatisez pendant la fermentation, avec une demi-livre de 
irambroises. 

Vins de liqueurs artificiels. 

»• 978. Vins (T Abricots. 

Prenez douze livres d'abricots comple'tcment mars; fendez-les 
et saupoudrez-les de sucre, à raison «le trois onces par livre de 
fruit; laissez-les macérer avec le sucre pendant six bcure."?; jetez- 
les ensuite dans une bassine et faites-les bouillir jusqu'à ce qu'ils 
commencent à se fondre ; vous retirez alors la bassine du feu , vous 
laissez totnber la chaleur , vous versez tout ce qu'il contient dans 
une grande cruche de gros. 

Lorsque les abricots sont birn refroidis , versez par-dessus douze 
bouteilles de vin blanc ordinaire , mais de bonne qualité, et trois 
bouteilles d'eau-de-vie ; fermez herme'tiquement la cruche , ne 
l'exposez pas au soleil , laiiîsez mace'rer pendant un mois. An bout 
de ce tchips , passez le vin à la chausse jusqu*à ce qu'il sorte clair ^ 
et mettez-le en bouteilles. 

Comme le dépôt est au fond de la cruche, on peut en l'incli- 
nant doucement, en tirer au moins la moitié du liquide par- 
faitement clair, sans qu'il soit besoin de le passer à la chausse. 
Avec un siphon , on en retirerait les trois quarts. Alors on ne 
passerait à la chausse que le liquide un peu trouble qui surnage 
le marc, et celui qu'on retirerait du marc en le pressant for^ 
tement. 

Ce vin , lorsqu'il est bien fût, est aussi agréable que le via de 
Lnnel. 
- 11 faut âtoir soin d'hier les ^orfaux à mesura ^W imàx les 
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abricots. On casse une partie de ces noyaux ( un quart ou un tiers ) 
dont on retire les amandes , et on met le bois dans la cruche. 

On peut faire le même vin sans faire cuire les abricots ; mais , 
dans ce cas , il faut ajouter quatre bouteilles d'eau-de-vie , au lieu 
de trois. 

Dans tous les cas , Teau-de-vie est indispensable pour empêcher 
la fermentation , qui n'est pas nécessaire ici. 

H» 979. Fitis de Pêclies et autres Fruits. 

En suivant les proce'dés décrits ci-dessus , on peut faire d'excel- 
lens vins de liqueurs avec les pêches , la prune de relne-claude , 
et surtout celle de mirabelle. H faut toujours ôter les noyaux. On 
peut mettre dans la cruche le bois de quelques noyaux de pèches 
et d'un petit nombre de noyaux de prunes. 

On fait un vin très agréable en mêlant quatre litres de jus de 
cerises , exprimé à froid ou par le feu , avec un litre d'eau-de-vie. 
On ajoute cinq quai'terons de sucre et un demi-çros de cannelle , 
ou quelques clous de girofle. 

Pour varier , on peut mêler dans différentes proportions , du 
jus de cerises , de groseilles et de framboises , en y ajoutant toujours 
un litre d'eau-de-vie pour quatre livres de suc de fruit , et un 
quarteron de sucre par litre de mélange. 

Le cassis qui , seul , a une saveur assez désagréable , fait très 
bien dans ces mélanges , pourvu qu'il n'y domine pas ; il masque 
l'arôme des autres fruits , de manière qu'on ne peut plus deviner 
4:e qui entre dans leur composition. 

Ces vins s'améliorent singulièrement en vieiUissant, et sont 
alors préférables à beaucoup de vins prétendus naturels , qu'on 
achète fort cher , sans avoir aucune certitude de leur véritable 
orîgine. 

n* 980. Observation. 

Les vins de liqueurs artificiels ne sont, dans le fait, que des 
ratafias faibles. Tout ce qui entre dedans , à l'exception des sucs 
de fruits^ a payé des droits de consommation. La régie des 
droits-réunis ne paraît donc avoir rien à prétendre sur cette fa- 
brication , lorsqu'elle se borne à la consommation intérieure de la 
famille. Il n'en est peut-être pas de tnême des vins artificiels 
fermentes : on dit peut-être , parce que les droits sur les boissons 
fermentées ne semblent , d'après la lettre de la loi , être établis 
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que sur les vins feits entièrement de raisins , sur les cidres et poi- 
rés faits de pommes et de poires, et sur les hydromels; mais 
comme la régie des droits-réunis a une tendance très naturelle 
à étendre le plus possible là. percetption dont elle est chargée , 
comme elle a souvent une manière particulière d*entendre la loi , 
on fera bien pour ne pas se brouiller avec elle , ce qui est quel- 
quefois désagréable , de consulter ses agens , poui* savoir ce qu'il 
est permis de fiiire en ce geiire. Il n'y a qu'eux qui puissent le dire , 
car eux seuls le savent. 

w" 981. Hydromel. 

L'hydromel étant formellement dénommé dans les lois qui éta- 
blissent la perception des droits-rëunis , on ne peut en fabriquer , 
sans remplir les formalités prescrites , et dont on fera bien de s'in> 
former auparavant. 

Miel dix livres. 

Eau cinquante livres (vingt-cinq litres). 

Levure en pâte, quatre onces. 
Comme le beau miel est toujours fort cher, on emploie ordi-^ 
nairement pour faire l'hydromel , des miels de qualité inférieiire. 
Ces miels ont presque toujours un arôme assez désagréable , dont 
il faut les débarrasser : pour cela on les purifie. 

«• 98a. Purification du Miel. 

On délaie le miel avec le quart de son poids d'eau ; on y ajoute 
du charbon concassé , cinq pour cent dû poids du miel, et on verse 
le tout dans une bassine. On fait bouillir pendant un bon quart 
d'heure y et on passe à la chausse. Le miel qui passe d'abord en- 
traîne du charbon ; on le reverse dans la chausse , jusqu'à ce qu'il 
passe clair. 

Si , ce qui arrive souvent , le miel est acide , on y ajoute deux 
ou trois pour cent de craie. 

^ Le miel ainsi purifié a perdu en grande partie son mauvais 
goût ; et il est débarrassé , par la filtration , des débris de cire et 
d'insectes qui soilillent ordinairement les miels de basse qualité 

On le délaie avec la quantité d'eau prescrite, on ajoute la 
levure aussi délayée ; on met le tout dans un tonneau , et on 
laisse fermenter , en prenant toutes les précautions indiquées ci- 
dessus (voy. n°97i). Lorsque la fermentation est achevée, on 
transvase l'hydromel dans un tonneau qui ne puisse pas en conte* 



Digitized by VjOOQ IC 



Sia RECETTES ECONOMIQUES [n* gSS]. 

nir \ot totalilc , aCLn de réserver quelques bouteilles, qui serviront 

aie remplir. 

On inei le tonneau à la cave et on a soin de le remplir, d^abord 
tous leiinois^ et ensuite tous les deux ou trois mois. 

L'Iiydromt'l n'acquiert sa perfection qu'en vieillissant lorsqu'on 
•le fait d'après la recel le ci-dessus, il est très fort; et si, en dépu* 
- rant le miel, on la f^it bouillir assez pour qu'il ait pris un léger 
(Tont decuit, il aura au bout d'un an ou dix-liult mois , uoe sa- 
veur qui le rapproilieia beaucoup du vin <lc Madère. 

Si on voulait faire de Tliydromel pour boisson ordinaire , il fau- 
drait melre le double d'eau pour la mciue quantité de miel, et 
faire fermenter avec du suc de fruits; mais comme la ré{;ie 
perçoit toujours le droit sur les liqueurs vineuses , d'après la quan- 
tité , sans cY,ard à la qualité, il vaut mieux faire Tliydromel 
très fort, sauf, après la perccptit)n du droit à l'étendre avec de 
Tcau. 

»• 983. Pour mettre en couleur les Carreaux des 
appartcmens. 

Cotileiir rouge. 

Rou(;e de Prusse six livres. 

Colle de Flandre. . une livre un quart. 

Cire jaune trois quarterons. 

Potasse un quarlrron. 

Il y a du rouge de Prusse à deux prix. Celui qui paraît le plus 
cber est réellement à meilleur marche , parce qu'il est plus pur , 
et qu'il couvre davantn{»e. 

Faites tremper la colle de Flnndredans six pintes dVau,iasqu'à 
ce qu'elle soit bien gonflée; aclievez de la faire dissoudre sur le feu ; 
passez-la à travers un torchon , pour en séparer quelques mem- 
branes qui ne se dissolvent jamais entièrement. 

Si vous n'êtes pas très pressé, il vaut mieux laisser refroidir 
la colle pour la passer; quoiqu'elle soit alors en gelée , elle passex 
très bien à travers un linge , en le tordant fortement avec les 
mains. 

Délayez le rouge avec la colle ainsi passée, et mettez-le sur 
1^ feu. Vous l'appliquerez , lorsqu'il sera bien chaud sans bouillir. 
Si l'appartement a déjà été mis en couleur, il est bon dele 
laver auparavant avec de l'eau dans laquelle on aura fait dissotidre 
de la potasse ( un quarteron pour une pinte «et demie d'eau }: Oo 
rince ensuite avec de l'eau pure. 
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Si le carreau n'a pas encore été' mis en couleur, et s'il est 
neuf, il suffit de le laver. à grande eau pour le bien nettoyer; 
s'il est vieux, il fout le laver avec de l'eau de potasse, pour 
en enlever les matières grasses, qui empêcheraient la couleur 
de prendre. 

On applique la couleur bien chaude , avec un gros pinceau , 
et on la remue souvent, pçur Caire remonter le précipité qili se 
forme au fond du vase. Si on a une grande quantité de cou- 
leur à employer, il faut la tenir sur le feu , sans la faire bouillir , 
et n'en prendre à la fois que ce qu'on , peut en étendre avant 
qu'elle soit refroidie. 

Quand on a appliqué une première couche , on attend qu'elle 
soit bien sèche pour mettre la seconde. Deux couches suiffisent 
dans tous les cas , lorsque la couleur n'est pas trop délayée. 

Avec les quantités ci-dessus , on peut mettre en couleur neuf à 
dix toises carrées. 

Au lieu d'employer de la colle de Flandre , on peut prendre 
de la colle de parchemin , qu'on trouve toute faite chez les mar- 
chands qui ne vendent que des colles à l'usage des peintres , et 
chez quelques marchands de couleurs. Il faut deux livres de cette 
colle en gelée un peu ferme pour chaque livre de couleur. 

Pendant que la première couche sèche , on prépare l'encaus- 
tique qui doit être appliqué froid. L'encaustique est un savon de 
cire imparfait, qui prend le poli quand on le frotte avec une brosse , 
«t qui , étant presque insoluble , empêche l'eau qui peut tomber 
sur le carreau de détremper la couleur à la colle. JLes peintres 
sont dans l'usage d'y ajouter du savon , ce qui le rend beaucoup 
plus facile à frotter ; mais comme alors il est très soluble , l'eau qui 
tombe fait des taches , et quand on l'éponge , on enlève la couleur. 

L'encaustique doit être appliqué froid ; si'il était chaud , il se 
mêlerait avec la couleur dans les endroits où on est obhgé de 
passer plusieurs fois le pinceau, et la couleur paraîtrait vergetée. 

Pour faire l'encaustique , faites fondre la potasse dans deux 
verres d'eau ; laissez reposer la solution , pour en tirer le clair par 
décantation , ou passez-la au papier gris. 

Mettez les trois quarterons de cire avec trois litres d'eau dans une 
casserole; faites bouillir, et quand la cire est bien fondue^ 
ajoutez peu à peu la potasse dissoute , en remuant avec une cuiller 
de bois , pour la bien mêler. Il est bon que la solution de potasse 
soit chaude. 

91 
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La cire, qui surnageait IVan bouillante, se combine de suite 
avec la polasse, et devient soluble à l'eau, qui prend une appiH 
rence laiieuse; continuez à ajouter de'la potasse, jusqu'à ce que 
presque toute «In cire toit en dissolution; on dit presque toute, 
parce que, quelque précaution que Ton prenne, il y en a tou- 
jours une portion qui ne se dissout pas entièrement. 

Laissez refroidir entièrement Tentaustique; s'il est bien fait, il 
doit être aussi blanc que de la crème, et en avoir à peu près la 
consistance. La portion de cire qui n'a pas été' entièrement 
dissoute, forme à la surface de l'encaustique une croûte que l'on 
peut enlever. 

On applique l'encaustique avec un fjros pinceau , qu'il faut pas- 
ser Iqjèrement sans revenir plus de deux fois sur la même place, 
sans quoi on dissoudrait une portion de la couleur, et le cai>- 
reau , au lieu d'eue d'une teinte uniforme, serait raye. 

Il ne faut pas attendre que l'encaustique soit entièrement sec 
pour le frotter. Il faut de temps en temps essayer avec la 
brosse et aussitôt qu'il y a une place où elle peut passer sani 
enlever la couleur, il faut se bâter de frotter \ i{];oureuseuïent. 
Si on a' tendait plus lard, on aurait une peine extrême à rendre 
le carreau luisant. 

' Si, mnlj^ré ces précautions, l'encaustique n'avait pas pris au 
premier frotlaf;e un beau poVr, on peut y remédier le lendemain, 
en asperj'.eant lej^èrement le carreau avec de l'encaustique que 
Ton étend à mesure avec un petit balai; on frotte aussitôt qu'il 
commence à séeber; par ce moyen on obtient de suite uu beau 
luisant, qu'il aurait fallu attemire de frottages réitérés. 

Comme ce qu'on appelle rouge de Prusse donne. un ton de cou- 
leur un peu foncé , si on veut un ton plus vif, on peut mettre dans 
l'encaustique deux onces «le vermillon, qu'on délaie auparavant 
avec un peu d'eau cbaude. Il faut danscecas remuer souvent l'en- 
caustique, pour empéclier le vermillon, qui est très lourd, de se 
précipiter au fond du vase. Il faut aussi l'appliquer bien également, 
pour ne pas faire de rayures. 

Il y a des peintres qui ajoutent à l'encaustique du lerramerita en 
poudre, qui donne une couleur jaune très éclatante, mais qui finit 
toujours par être virée en jaune brun , par la potasse qui entre dans 
la composition de l'encaustique. ^ 

>• q84. Couleur jaune. 

SobstitaexTocrc jaune au rouge de Prusse; du reste prenez les 
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mêmes doses ^ et suivez les mêmes procédés que pour la couleur 
roufje. 
h» 985. . Deslrucdon des Punaises. 

La punaise est un insecle si incommode, si clo^^oûlant, et si com- 
mun , surtout dans les grandes \ illes , qu'il n*est point étonnant que 
beaucoup de gensaienlspéculé sur les besoins qu*on éprouve desV*n 
débarrasser. Il n'y a point d*années qu'on ne renouvelle les annon- 
ces pompeuses de spécifiques pour la destruction des punaises. 
Quelques-uns sont assez cliers; d*au très ^ présentent des dangers 
dans leur emploi ; quelque* antres sont exlrémement incommodes 
par Totleur fétide qu'ils exilaient, et ce qu'il y a de pire, presque 
tous ne sont que de vains palliatifs. 

Voici un moyen sur, peu coûteux, dont Templni n'expose à 
aucun (langer. Son seul inconvénientest de donner une odeur assez 
désagréaMe, mais qui ne dure ]ms long-temps. 

C'est surtout dans les vieillesmaisonsdont les nmrs sont crevassés^ 
dans leh alcôves adossées u danciehces cloisons de pUnclies, que 
les punaises paraissent inifestructibles; avec les soins d'uneexcessive 
propreté, on parvient bien à eu dimiuuer le uond3re) maison ne 
les détruit pas entièrement. 

Voici ce qu'il faut faire. 

Mettez les murs et les cloisons à nu; brûlez ou jetei^tousles pa- 
piers que vous arraclie:^; barbouillez en.^uite toutes b*s creva.sses, 
les jointures des nuirs entre eux et avec le plafond et le plancher , 
et enfin tous les endroits salis f ar les punaises avec du vernis à 
l'esseiice, dit vernis de Hollande (îl route 3o ou 3?. .sous la pinte)* 
Collez de suilc du papier gris sur le vernis; lorsque le papier sera 
sec, Todeurdu vernis aura disparu. Si vous voulez faire un travail 
complet et durable, vernissez en plein le papier gris que vouii 
avez mis sur la première couche de vernis, et collez par-dessus 
du papier de tenture; en collant ce papier, veillez avec un soin 
minutieux à ce qu'il ne laisse, dans sa jonction avec le nmr, 
surtout en haut, aucun interstice où les punaises puissent se 
loger. 

Vernissez également les tenons et tnortaises des lits , et générale- 
ment toutes les fentes que laissent les boisdans leurs assemblages; 
vernissez aussi tous les joints du fond sanglé, et imbibez de vernis 
la partie de la sangle qui touche au cadre. 

Pendant quelques jours après- les opérations , vous pourrez aper* 
cevoir encore quelques punaises, et vous les apercevrez d'autant 



Digitized by VjOOQIC 



3i6 RECETTES ECONOMIQUES [n« 986]. 

mieux, que n'ayant plus d'asile , vous les trouverez errantes sur les 
murs dans la partie de l'appartement la plus éloignée de celle où 
vous aurez prodigué davantage le vernis. Celles-là détruites, vous 
n'en verrez, plus. 

Une précaution, peut-être surabondante, que vous pouvez 
prendre encore , c'est de faire vernir à l'esprit-de-vin le papier 
de tenture des alcôves. Ce papier ainsi verni se conserve pen- 
dant long-temps avec toute sa fraîcheur ; et les punaises ne pou- 
vant plus se tenir sur sa surface , il leur est impossible d'aller 
chercher dans le haut de l'alcove l'asile qui paraît leur conve- 
nir le mieux , sans doute parce que l'air y est plus chaud et 
plus chargé de miasmes. , 

Si , pour éviter la dépense , vous voulez vernir vous-même , 
rien n'est plus simple. 

Prenez de la colle de gants en gelée ; passez-la à travers un 
linge, en tordant avec force; délayez-la avec de l'eau froide , ou 
tout au plus tiède. La quantité d'^au dépend de la force de la 
colle. Il faut qu'après avoir étç délayée , elle soit légère et lim- 
pide. Appliquez avec un pinceau deux couches de cette colle à 
froid , sur le papier que vous voulez vernir ; ne mettez la seconde 
couche que lorsque la première est bien sèche ; attendez que la 
seconde le soit aussi pour appliquer le vernis. 

Une seule couche dé vernis sulTit. Si on veut en donner deux, 
il faut attendre que la première soit complètement sèche. 

Pour coucher le vernis , il faut en prendre peu à la fois , du 
bout du pinceau ; tenir le pinceau perpendiculairement au pa- 
pier, et le promener sur la surface toujours dans le même sens, 
en évitant de passer plus de deux fois sur le même point. 

Il faut un quart de pinte de vernis à l'esprit-de-vin pour une 
couche sur unç toise carrée de surface ; il y en a à plusieurs prix : 
le plus commun est très bon pour vernir des papiers. 

«° 986. Pour cirer les Meubles de noyer ^ de meri- 
sier , et autres bois qui ne sont pas recouverts d'un 
vernis à t esprit-de-vin. 

Coupez en petits morceaux une demi-livre de cire ; mettez-la 
avec poids égal d'essence de térébenthine , dans un pot que vous 
plongerez dans l'eau bouillante , jusqu'à ce que la cire soit tota- 
lement fondue dans l'essence. Retirez alors le pot et couvrez-l< 
ayec un bouchon ou un parchemin. 
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La cire ainsi dissoute dans l'essence a, lorsqu'elle est refroidie, 
la consistance du beurre pendant l'été'. . 

Pour s'en servir, on en imprègne le bout d'un pinceau un peu 
ferme, et on en frotte les meubles auxquels on veut donnçr un 
poli luisant , après les avoir auparavant bien nettoyés, et s'il est 
nécessaire, lavés et sécbés : lorsque les meubles ont été frotté» 
partout, on les expose à l'air devant une fenêtre , pour faire éva- 
porer l'essence ; et lorsqu'en les toucbant , on s'aperçoit que la cire 
n'est plus onctueuse et qu'elle a pris de la consistance, on frotte 
avec un morceau d'étoffe de laine , jtisqu'à ce que le poli soit 
brillant. Si le morceau d'étoffe se cbarge promptement de cire , 
c'est une preuve qu'elle n'est point assez sèche, et qu'elle retient 
encore de la térébenthine. Il faut alors attendre quelque temps 
avant de frotter. 

Cette cire peut être employée comme cirage pour les bottes et 
souliers, qu'il suffit ensuite de laver pour les nettoyer parfaite- 
ment. On n'est obligé d'en remettre que de temps en temps; mais 
il faut l'appliquer au moins la veille, afin que la térébenthine puisse 
s'évaporer totalement. 

Elle est préférable à l'encaustique pour cirer les appartemens , 
lorsqu'on peut se dispenser d'y entrer pendant au moins vingt- 
quatre heures , temps nécessaire pour Tëvaporation de toute l'es- 
sence , et pour que la cire acquière assez de consistance pour né 
pas s'attacher aux pieds. Une seule couche appliquée ainsi suffirait 
pour rendre le "frottage beaucoup plus facile, pendant une année, 
et on aurait des planches plus propres , sans être obligé d'en re<- 
nouveler aussi souvent la couleur. 

!»• 988. Pour nettoyer les frases de cuivre étantes. 

Lorsque les vases de cuivre ne sont pas étamés, le moyen le plus 
simple pour les nettoyer et enlever le vert-de-gris qui est à leur 
surface, c'est de les frotter avec du sabloh et de l'eau ou du vinai- 
gre faible. Ce moyen est suffisant lorsque la surface du vase est 
bien unie ; mais si elle est , comme cela arrive souvent criblée de 
petits trous, ou si elle est bosselée , il y a des points que le sablon 
ne peut atteindre , et le vase, quoique très brillant en apparence , 
peut receler du vert-de-gri^. 11 faut alors recourir à un moyen plus 
efficace, qui va être indiqué tout à l'heure. 

Les vases étamés ne peuvent être frottes avec du sablon , sans 
qu'une partie du cuivre ne soit mise à nu : en etfet, l'étamage de 
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la plus frrandc casserole emploie à peine treote-six à quarante grains 
d*étain; et celle petite quantité, étendue sur une si^'^randesuiface, 
donne une épaisseur qui est bien au-dessous de celle d*une feuille 
de papier. Comment une couclie aussi mince d*un métal qui 
est très tendre, résisteraii-elle à Taciion d'un corps aussi dur qae 
le sable, qui raie le rer?Cetie ar(if>n est, à la \érité, moins forte 
quand on emploie de la cendre, mais elle suffit peur attaquer for- 
tement IVianinjjL». - 

On peut donc rcf^nrder commo un fnit constant que loutecasse- 
role qui a été ce qu'où ap|H:lle rccurce une seule fuis, a une partie 
de sa sut pire à im. 

Ce serait un mince inconvénient si, chaque foU qu*on sVst servi 
d^une casserole , on la irciiraii ; mais on n'emploie ce moyen 
que lorsqu'un r.ijjont s'est atlaclié, parce qn*on veut ménnger Ké- 
tamage, sans considérer qu'il vaudrait mifux n'en pas avoir du 
tout que de l'avoir imparfait. On se contente le plus souvent de pas- 
ser de Tenu cliande dans la casserole, et de Fessuyeravec un linge : 
on croit s'être mis par-là à labri de toutdan{;er; cependant on n*a 
pas enlevé une petite courbe de {graisse qui adlière toujfiurs à la 
surface du métal, et qui, sur le cuivre mis h nu, «étermine 
promptemeut la formation du verl-de ('ris. il est vraiquela qnan« 
liléen est rarement assez considerabhf pour produire des effets sen- 
sibles dans le moment; mais ne doit-il pas résultera la loiigue de 
funestes eflfi'ls de ces petites quantités de vert-de-grin qui se trou- 
vent journellement méléesà tous lesalimens qui seprépaix'ut dans 
des vases de cuivre. 

Le .seul moyen de bien nettoyer les casseroles étainées, c'est, 
après les avoir lavées a Tenu bouillante , d'y faire bouillir de 
la csiidre de bois neuf avec de l'eau, ou, ce qui vauilrnit mieux , 
une légère so!uii(ui de potasse. On «si sin* alors qu'il ne reste 
point de graisse u la surlace; et c'est toujours la graissequi, dans ks 
vases de cuisine, détermine la formation du veri-de-gris , quand 
d'ailleurs on a soin <le b'S tenir bien sers. 

L'ébulliiion de la cendre ou de la solution de potas^îe nettoie 
pussi très bien les vases non (>taniés, p-irce que les matières alca- 
lines dissolvent non si*ub'ment le.? matières giasses, mais aussi le 
vert-de-gris qui adlière à leur surface. 

L'emploi de ce moyen a, en outre, un avantage écononiîqup, en 
ce qii'il conserve très long- temps rétamage daus l'état où il est 
forti des inaitis de l'ouvrier. 

^ y a des vases de cuivre dont on ne se sert que raremen|. 
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S*îls ne sont pas clames, on les irnuvc ternes, parce que lliumi- 
diiéiie Tair a couverl leur surface d'une légère couche de vert-de- 
grisson ne manque pas de les récurer avant de les employer; mtfis 
s'il sont clamés, on peut les croire très propres et on se borne or- 
dinairement k les essuyer, ce qui n'enlève pas le verl-de gris (1) 
qui existe dans tous les endroits où le cuivre est à nu. Il est très 
imprudent dé se servir de ces vases, sans y avoir auparavant fait 
bouillir de la cendre ou de la potasse. 

Quauil ils ne sont pas clamés on les nettoie en un instant , au 
moyen d'un peu d'acide sulfurique étendu dVau, qu'on passe sur 
toute leur surface ; on lave ensuite avec de leau froide , et on 
essuie. 

A bien considérer la chose, l'élamnge est une inutilité dange- 
reuse: c'est une inutilité, puisqu'il est constant que cette k>'gère 
couche d'étain n'empêche pas la formation du vert-dc-gris lors- 
qu'on laisse refroidir, dans les vases qui en sont revécus, des ma- 
tières grasses ou acides, lesquelles n'ont aucune action sur le cuivre 
lorsqu'elles sont à Télat d*ébullition ou à un état voisin. Cette inu- 
tilité est dangereuse, parce que l'élamage ne sert qu'à masquer les 
petites portions de vert-de-gris qui se forment dans tous les en- 
droits où le cuivre est à nu , par l'action de la couche de graisse 
qui reste toujours à sa surface, lorsqu'on n'a pas recours au reçu- 
rage ou à tout autre inoyon énergique de nettoiement. 

Djs vases non élnmés ne peuvent, au contraire, laisser aucune 
incertitude sur leur propreté; s'ds sonltornes, s'ils sont piquetés 
de petites taches noires, on s'en aperçoit au premier coup-d'œil. 
Il faut les frotter avec du sahlon ou de la cendre, y passer ensuite 
du vinaigre, ou,ceqni vaut mieux, de Tacide sulfurique farlde. Ils 
reprennent de suite l'éclat métallique, et on peut s'en servir en 
toute confiance. 

On peut alfirmer que sur dix cas d'empoisonnement par le vert- 
de-gris, il yen a neuf qui ont été occa?»ionnés par la fausse sécurité 
qu*ins|*irent les vases de cuivre étamés; il est très rare que ceux 
qui' ne le sont pas s'emploient dans un étal suspect. 



(i) On §c sert du root Tcrt-ds-çris , pnrec cpril oit conMcrt* par ratage p«ar 
daigner rcRIontccnce Tertc qui cftt produite iiir le cuivre par le conla«t de di*- 
Tcnrt substances. 11 n*cst pas necctsuire ccj>end.int que cette efflorrscence toit 
Terle pour être on poison. Toute surfiice de cairre qui n*a pas le, brillant mé- 
talliqoe, est rccouTcrie d'un acide qui, quelle que soit sa coiUeur, et extr^e- 
neni doucereux. 
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»• 988. Pour garantir de la rouille les plaques et les 
tôles qui rei^étent les parois des cheminées. 

Délayez avec un peu d'eau de la mine de plomb en poudre ; avec 
un morceau de linge frottez-en les plaques , les tôles , les tuyaux 
de poêles , les poêles en fonte , les ventouses et les côtés des che- 
minées. Frottez jusqu'à ce que la mine de plombait contracté une 
adhérence parfaite avec les surfaces sur lesquelles vous l'étendez , 
et qu'elle ait pris un beau luisant. 

Cette légère couche de mine de plomb suffit pour préserver, pen- 
dant long-temps , de la rouille , tous les fers qui en sont couverts. 

K* 989. Pour raccommoder la porcelaine, la faïence, 
le verre, etc. 

Prenez une livre de chaux vive, arrosez -la avec six onces et 
demie d'eau que vous verserez en petit filet , de manière que la 
chaux l'absorbe en totalité \ bientôt la chaux s'échauffera , se gen- 
flera, se délitera, et finira par se réduire en poudre, que vous con- 
serverez dans une bouteille bien bouchée. 

Quand vous aurez quelque chose à raccommoder , ayez du fro- 
mage blanc bien égoutté ; pétrissez-le avec de la chaux en poudre , 
jusqu'à ce qu'il ait la consistance de la crème (la chaux commence 
par rendre le fromage plus coulant) ; lorsque le mélange sera bien 
fait , enduisez-en légèrement la tranche d'un des morceaux du 
vase qui est cassé; mettez ce morceau dans sa place , en pressant 
fortement , pour qu'il reste le moins possible de matière dans le 
joint. Si vous pouvez contenir le morceau avecune ficelle, vous le 
laisserez en cet état jusqu'à ce que le mastic soit sec; sinon vous 
le contiendrez avec les mains jusqu'à ce qu'il ait contracté assez 
d'adhérence pour se soutenir seul. 

Si vous avez plusieurs morceaux à réunir, commencez par 
réunir l'un d'eux ; quand il sera bien attaché , vous en réunirez 
un second» et ainsi de suite. 

Ce masdc prend sur toutes matières , pourvu qu'elles ne soient 
pas grasses. Si elles le sont, il feiut frotter la cassure avec de la solu- 
tion de potasse. 

Quand le mastic est bien sec, on enlève avec la lame d'un 
couteau la portion qui excède le joint. Si l'opération est bien faite, 
le joint doit être peu apparent. Il ne le sera guère si le vase est 
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blanc ; mais s'il est de porcelaine peinte , on peut dissimuler le 
joint en passant un pinceau trempé dans une couleur semblable à 
celle du vase. 

Les vases, ainsi raccommodés, peuvent servir à tous les usages ; 
seulement il ne faut pas y laisser séjourner de l'eau , ou les tenir 
dans un endroit humide, parce qu'à là longue le mastic se dissou- 
drait. On pourrait cependant éviter cet inconvénient, facile d'ail- 
leurs à prévenir , en recouvrant les joints avec du vernis de copal 
à l'esprit-de-vin. 

Le même mastic peut servir à raeommoder des marbres, à re- 
coler des bois plaqués , les draps sur les tables de jeux , les maro- 
quins sur les bureau.^, etc. , etc. 

»• 990. Usage de VEau seconde des Peintres. 

Les peintres appellent eau seconde la solution d'une demi-livre 
de potasse dans une pinte d'eau. On tire cette solution à clair, et on 
la conserve dans une bouteille bien bouchée. 

L'eau seconde sert à nettoyer les peintures à Thuile, quand elles 
sont salies par les ordures des insectes, et surtout par l'application 
des mains sur les portes. 

Comme elle est très corrosive , il faut en éviter le contact. Lors 
donc que vous voudrez vous en servir, attachez solidement au bout 
d'un bâton un tampon de vieux linge, gros comme le poing. 

Si les peintures que vous voulez nettoyer ne sont salies que 
par la poussière ouïes ordures des insectes, vous pouvez étendre 
la solution de potasse avec moitié eau. Imbibez bien votre tam- 
pon avec la solution , et frottez-en la peinture jusqu'à ce que tout 
ce qui la salit soit dissous; lavez de suite avec une éponge trempée 
dans l'eau fraîche; répétez ce lavage une seconde fois, pour enlever 
toute la potasse , qui attaquerait la peinture si elle y séjournait ; 
essayez avec un linge sec. 

Dans .les endroits où la peinture est salie par des matières gras- 
ses , surtout aux bords des porter , employez la solution pure sans 
l'étendre d'eàu; frottez fortement jusqu'à ce que la peinture repa- 
raisse ; lavez à grande eau. 

L'eau seconde sert aussi à laver les carreaux d'appartemens avant 
de les remettre en couleur; on dissout par-là la couche de cire qui 
les recouvre, et qui empêcherait la couleur de tenir. 

Elle est très bonne pour nettoyer les glaces et les vitres. 

En l'afEaiblissant avec beaucoup d'eau (une partie de solution 
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et sepl parties d'eau), on peut s'en scmr pour nettoyer les dorures. 

Pour cela, trt*uipcz un pinceau doux dans celte eau faible; la- 
vez lé{][èrehient la dorure en lappantet frottant d(»ucement. Epon- 
gez de suite à {grande eau ; répétez cette opération, en pressant un 
peu lVpon{',epour faire couler de leau, que vous laisserez égoutter; 
laissez sec ber , et essuyez ensuite légèrement avec un linge fin. et 
cbaud. 

La solution forte de potasse est encore excellente pour nettoyer 
les flambeaux d*argent ou de cuivre argentés et dorés; on peut s*en 
iervir aussi pour nettoyer les lampes en évitant de la laisser 
en contact avec le vernis, qu'elle détruirait : il faut l'employer 
cbaude. 

Les globes de verre dt^poli dont on surmonte les lampes sont 
sujets a être tacliés d'Imile, ce qui rend le verre transparent dans 
tes parties lacbccs, et produit un mauvais effet. Pour rendre 
au verre le mat qu'on a voulu produire en le dépolissant , et 
qui est indispensable pour la diffusion de la lumière, il suffit de 
verser dans le gbibe une ou deux cuillerées de -solution de potasse 
un peu cbaude, qu'on promène sur toute sa surface, en frottant 
les endroits tacbésa^ec un tampon tle linge fin. On lave ensuite 
avec de IVau un peu piusqne liède, et oii essuie aveoun linge doux, 
jusqn'A ce que le verre soil parfaitenient sec. 

Enfm la solution dépotasse est le dissolvant detoutcs les malières^- 
grasses : on a vu plus daut (voy. 0^987) qu'elle joignait à celte 
propriété celle de dissoudre très bien le vert-de- gris qui se forme 
à la surface du enivre. 

Il faut prendre gnrde d'en laisser tomber sur les étoffes de laine 
ou de soie. Si cela arrivait, et qu'on s'en aperçût sur-le-cbamp, il 
faudrait motiiller de suite, avec une éjmnge on un linge trempé 
dans de l'eau, la place où la potasse serait tombée. Si' la couleur 
do l'étoffe ét;jit altérée, on pourrait, dans beaucoup de cas, la 
faire reparaître avec un peu de jus de citron ou du viuaigre a&i- 
blî avec'de l'eau. 

^* 99 ^ • Purification des huiles cT olive. 

Lorsqu'on a une provision d'buile un peu considérable, on en 
prouve toujours au fond des vases une portion qui est trouble et 
salie par des matières mucila|;ineuscs et féculentes qui se sont dé* 
posées. Dans cet état, cette buile u*est bonne à rien; mais en l'é- 
put'aiit» on peut la rendre propre au service de la table. 
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Faîtes dissoiulre une livre de sel dans cinq livres «rcnu ; tirez 
la solution :\ clair, et nielcz^la avec nioilié de son volume dliuile 
de depùt. Agitez le niéiangi! jusqu'à ce que la solution snTuie pa- 
raisse incorpifiee avec Tliude ; laissez reposer pendant un ou deux 
jours. L'Iinile se parin^rc vu une partie tr^s pure et très limpide. 
La lie plon(^e dans la liqueur salée. 

Pour decanler Tliuile dnire, achevez de remplir le vase av^c 
de Teau pure;. trempez dans t huile une grosse mèche de cotou; 
plongez-en une extrémité dfins Tliuile à décanter, et l'autre dans 
unehouteillc vide dont l'ouverture devra être un peu plus liasse que 
la surface inférieure de la couche dMiuile ; cette mèche fera Tofiice 
d*un siphon, et l'huile coulera en totalité dausia bouteille. 
Tous les liquides peuvent se décaoter par ce moyen. 

K* 99^. £au de Cologne. 

Prenez huile essentielle de neVoli, \ 

Jt/r/n , de céihat, 1 

Idrifi , d'oranue, - l 1 1^ j 

hle„. : .le .-.iro.. , ''« *='"*I"« «*«'"« ««"»"*• 

îticM , de liergamotte, j 

if/ff///, de romarin, ' / 

Semence de petit cardamome 1 gros. 

Faites infuser le tout dans un litre dVsprit de vin dit trois six 
(33 drgrés) : celle eau de Colojjne ne sera pas aussi blanclie que 
celle qui est distillée ; mais si les essences sont hien choisies, elle 
sera tout aussi suave. Elle s'améliore en vieillissant. 

!«• 993. Pâte d\J mandes liquide. 

Prenez amandes douces , ? 1 1 , 

, . ' ? de chaque L «nces. 

hlim , ameres , ) * ...*»•*'»• 

Suc de citron a 

Eau I 

Huile d*aniandes douces 3 

tau-de-vie 6 

Mondez les amandes et pilez-les, en a'ioutant peu à peu la quan- 
tité d*eau prescrite ; quand elles sont réduites en pâte bien homo- 
gène, mêlez peu à peu à celte pâte le suo des cUroiis, l'huile d'à* 
mandes douces , et ensHlle l'cau-de-vie. 
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!«• 994. Teinture dentifrice. 

Eau-de-vie 4 onces. 

Sous-carbonate de potasse un 1/2 gros. 

7i7etuTu:: V^^'^'^'^ -60"*-- 

Mêlez le tout dans un flacon que vous agiterez pour faciliter la 

combinaison du carbonate de potasse avec les huiles volatiles dont 

les teintures sont chargées. 
Cette liqueur s'éclaircit par le repos. On la mêle avec quatre 

fois son volume d'eau , pour se nettoyer la bouche et les dents ; elle 

prévient leur carie , et enlève la douleur. 

»• 995. Pour enlever les Taches d* Encre. 

Si elles sont récentes , il faut d*abord laver la tache avec de Teau 
pure , ensuite avec de l'eau de savon ; du jus de citron ou de 
l'acide sulfurique assez étendu d'eau pour n'avoir plus que l'aci- 
dité du vinaigre très fort , achèvent de fah'e disparaître la trace de 
l'encre. 

Si la tache est ancienne , après l'avoir lavée avec de l'eau , de 
l'eau de savon , et ensuite rincée, on la saupoudre avec de V acide 
oxalique } on frotte pour que l'acide pénètre dans l'étofiFe , qu'on 
laisse pendant quelques instans imprégnée de l'acide. On la rince 
ensuite avec de l'eau , et la tache disparait. 

Nota. L'acide oxalique n'est pas la même substance que le sel 
d'oseille , qu^on emploie ordinairement pour enlever les taches de 
rouille. Ce sel est un composé d'acide oxalique et de potasse , et 
comme tel il n'a pas autant d'énergie que l'acide oxalique pur , 
qui , du reste , n'attaque pas sensiblement les étoffes et les couleurs 
sur lesquelles on l'applique. • 

On trouve l'acide oxalique chez les droguistes et les pharma- 
ciens. 

Les taches de rouille s'enlèvent comme les anciennes taches 
d'encre , avec l'acide oxalique , qu'on frotte sur l'étoflfe , après 
l'avoir mouillée. L'acide doit être en poudre fine. 

i^ 996. Pour enlever les Taches de Graisse , 
d'Huile^ etc. 

Le fiel de bœuf est la substance qui convient le mieux pour 
dégraisser les étoffes de laine. On en imbibe complètement les 
places tachées. On laisse l'étoffe en repos pendant une demi*- 
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heure, ensuite on frotte entre les mains les places tachées, et 
on finit par les rincer à grande eau. Après cela , on a soin de bieu 
de'tirer l'étoffe, pour qu'elle ne prenne aucun mauvais pli en 
séchant. 

Les taches de cire , quand elles n'ont pas été étendues par la 
chaleur , disparaissent facilement lorsque , après les avoir imbi- 
bées d'esprit- de- vin , on les frotte entre les mains. Si les taches de 
cire , ayant été fondues par la chaleur , ont pénétré dans l'étoffe , 
on place dessus et dessous la tache une feuille de papier brouillard, 
et on passe dessus un fer chaud ; on renouvelle ou l'on change de 
place les feuilles de papier , en passant toujours le fer jusqu'à ce 
que la tache ait disparu. 

Sur les étoffes de soie, on enlève les taches de graisse avec de 
l'huile essentielle de citron ou de lavande. On en imbibe une petite 
éponge, avec laquelle on frotte la tache, qui disparait; mais il 
faut couvrir de suite la place avec de la terre glaise blanche ré- 
duite en poudra, sans quoi il resterait un cercle apparent tout 
autour de la tache. Au bout d'une heure , on secoue la terre glaise, 
on frotte l'étoffe avec une éponge sèche. On peut rendre le lustre 
à la place où était la taehe, en la mouillant avec i|n pinceau trempé 
dans une solution très légère de gomme adragante. On a soin 
d'étendre l'éioffe pour la faire sécher , afin qu'elle ne se grippe 
pas. Pour plus de sûreté à cet égard , on peut l'attacher avec des 
épingles sur quelques meubles. 

Les taches de résine , de vernis , de poix , s'enlèvent sur toutes 
les étoffes avec de l'esprit-de-vin^ A défaut d'esprit-de-vin, on' 
peut se servir d'eau de Cologne ou d'eau de la reine de Hongrie ; 
mais l'esprit-de-vin est préférable, parce que les eaux aromatiques 
étant chargées d'huiles essentielles , laissent des cercles autour des 
taches sur les étoffes de couleur tendre. 

Toutes les taches de matières grasses disparaissent sur quelque 
étoffe que ce soit , sans altérer la couleur , par le moyen suivant. 

Prenez quatre ou cinq charbons allumé^ , de la grosseur du 
pouce ; mettez-les dans un linge blacc , que vous aurez mouillé et 
pressé ensuite , pour en faire sortir l'eau surabondante ; placez 
sous la tache une serviette blanche ; prenez le linge qui contient, 
les charbons par les quatre coins ; posez-le sur la tache ; enlevez- 
le, reposez-le , et continuez ainsi une douzaine de fois. La tachç 
disparait entièrement. 
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»• 997. Pour enlever les Taches de Vin et de Fruits 

rouges. 

Il fiat roinmcnrer |*ar laver la laclie arec <le l'eau , et ensuite 
avec du savon , re qui sufiit souvent pour la faire «lisparaiirr. Si 
elle résisl-f a ces lava)«es , ou fait avec <lu carton une ^s| êce ctVnlon* 
noir, el on alhnue dessous uu peu <ie soufre. Ou présente la larlie 
k quelque distance du Sfiuiiuel de Tentonuoir, el quand elle «fsC 
disparue , on lave la pbreavec de Teau. 

W? 998. Pour rétablir les Couleurs altérées par les 
acides sur les étojfcs de soie. 

Si la couleur a été aliéréc par des acides incolores, tels que le 
vinai{;rc, le jus de citn>n, le jus d'orange, etc., on mouille la^ 
tarlie avic de l'alcali volatil étendu dV*au, juitqu'j ce que b cou- 
Ifur s'iil rétniilie. On hve ensuite avec de lean , pour enlever 
Fali-nli , ft on sèrlif IVtofle en la frottant avec un lin|;e fin. 

Si ral!«*ration de cnuhur est pro<luite par iSi^îi fruits rnuRc», on 
coinnienre par laver la tn« lie avec de IVau , ensuite on h mouille 
avec I aliali volatil ètt-ndu , el on finit par rincer avec de Teau. 

»• 999. Pour rétablir les Couleurs altérées par la 

sueur. 

On mouille la taclie , et on la frotte avec de l'acide oxalique ; en* 
suite on rime avec de IVnu. Cela suffit presque toujoui*s; cepen- 
dant il y a des ras ou l'actioa de l'aciile oxalique paraît entravée 
par quelque substance sur laquelle il n'a pas de prise; alors après 
avoir indjil>é la tarlie avec de Teavi, on la mouille avec de Talcali 
volatil étendu d'eau ; on la riure; on applique ensuite Tacide oxa- 
lique, qui ordinairement fait reparaître la couleur, et on termine 
en rinçant bien la latlie, i-our enlever lacide oxalique. 

K* 1 000. Pour relever le Velours Jroissé. 

Ayez une plaque de fer , ou simplement un fer à repasser , si le 
morceau de velours n*est pas considérable ; faites cbauSer uu peu 
/ortement, sans cependant qu'il soit brillant; couvrez d'uu linge 
mouillé ; étendez le velours par-<lessus, et relevez le poil avec une 
brosse , ou bien mouillez le velours à l'envers , et pendant que 
quelqu'un le tient tendu , d'une main passez le fer cliaud tous le 
côté mouillé, et de l'autre relevez avec une brosse le poil du ve- 
lours. Il parait que la vapeur d'eau que la chaleur du fer fait 
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élever h travers le veloui-s contribue priDcipaleinent h faire relever 
les poils couclîës, rar , lorsqu'on opère à sec, on ne pro^fuit pres- 
qucraucun ellVt : par ce moyen , le velours, dont la couleur n'est 
' point altérée, est remis dans son état primitif. 
K* 1001. Pour remettfe à neuf les Etoffes de Soie 

blanches. 

Faites les bouillir, envelopjées d'une toile blanche, dana um 
forte'eau de savon ; rincezdes ensuite dans de l'eau un peu diaude. 
Pour les faire sécher, attadiez-les sur une toile tendue k un catlixx 
de l>ois, ou , plus simplement, sur une couverture attachée à la 
muraille et couverte d'une toile blanche. 

Quand elles sont sè< hcs , humectez-les avec une opon{re trempée 
dans une solution de gomme adragante sufGsainment étendue 
d'eau ; laissez- les sécher. 

Les rubaifs se blanchissent en les faisant bouillir dans une forte 
eau de savon ; on h s rince ensuite sans les froisser, et on les Ui.^se 
si'cheren les eleiidanl sur un linge. Pour le> lustrer, on les trempe 
dans une solution très h'gère de colle de poisson; on les passe en- 
tre les doigts pour en exprimer le plus d'eau qu'on peut; 011 les 
étend ensuite sur du linge; quand ils sont (\ moitié secs, on place 
sur une table une couvert uie; on étend une feuille de papier sur 
larpielle on met le bout du rub.m , qu'on recouvre avec une autre 
feuille de papier ; alors , pendant qu'une personne appuie un fer 
chaud sur la feuille de papier, une autre tire le ruban, qui se li cuve 
lustré. 

Les blondes et les tules de soie se font aussi bouillir , envelop- 
pées d^une toile, dans une forte eau de savon. Pour les rincer 
dans l'eau chaude, Jnns risquer de les <léchirer, on tnppe dans 
les mains la toile ou le snc dans bquel ils sont enveloppés. 
Comme, pour les faire S(''clier, il faut nécessairement les étendre 
en les pVquanl sur les bords avec une multitude d'épingles, le 
cadre çarni d'une simple toile est insnffi.<ant; il faut que le cadre 
soit rembourré assez épais ;>our qu'une épingle qu'on y enfonce 
puisse s'y tenir droite ; en résistant au très léger tiraillement qu'elle 
éprouve de l'étoffe. 

Pour les tules on Se sert dé grands cadres plats , maïs, pour les 
blondes ou les tules en bandes, il est plus coinmode d'employer 
des tambours rembourrés. 
M* 1002. Fumigations ànti-^putrides. 

Lorsque des Dualades succombent après avoir été attaques de 
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phthisie pulmonaire , de fièvres putrides ^ d'affections dartreuses 
et autres maladies qui peuvent se communiquer par le contact , 
beaucoup de personnes négligent de prendre les précautions né- 
cessaires pour empêcher que la maladie ne se répande par l'ac- 
tion des miasmes dont sont imprégnés les effets , les lits qui ont 
servi aux malades , et même les appartemens qu'ils ont occupés -, 
d'auti^es croient avoir beaucoup fait en faisant rebattre les mate- 
las f et en aérant les appartemens ; ces moyens ne peuvent suffire. 
Les miasmes adhèrent fortement 4, presque tous les corps avec 
lesquels ils sont en contact; l'air ne les détruit qu'à la longue, 
et , avant de les détruire , il peut les transporter dans le voi- 
sinage : c'est par ce transport des miasmes par l'air qu'on peut 
seulement expliquer les progrès rapides des maladies épidémiques. 
Il serait d'une bonne poHce d'exiger que tout appartement où 
est morte une personne reconnue attaquée d'une maladie con- 
tagieuse , fut complètement désinfecté avant d'être ouvert , et sur- 
tout avant d'être habité de nouveau : on éviterait par-là des 
accidens funestes , qui sont moins rares qu'on ne le pense. Comme 
on peut trouver dans cette idée un motif pour créer quelques 
places, il n'y a pas de doute qu'on ne s'en empare un jour; 
et plut à Dieu qu'on n'en adoptât jamais de plus mauvais! 
En attendant , voici comment il faut s'y prendre pour une dé- 
sinfection complète : 

Sel marin en poudre 1 once 6 gros. 

Oxide noir de manganèse » 4 

Eau I 2 

Acide sulfurique i » 

Mêlez ensemble le sel et Toxide de manganèse ; mettez le mé- 
lange dans une assiette dé terre vernisée ; versez par-dessus l'eau 
et l'acide sulfurique , mélangés ensemble au moment de les 
verser. 

Renversez l'assiette dans la chambre , après avoir défait le lit 
et développé tout ce qui le composç , de manière à présenter le 
plus de surface possible. 

Si on place l'assiette sur un réchaud rempli de cendres bien 
chaudes , ou de poussier dé charbon bien allumé , l'effet sera 
plus prompt et plus intense. On laisse la chambre fermée pendant 
une heure ou deux : ensuite on l'aère , on retourne les matelas 
et autres effets , et , pour plus de sûreté , on fait une seconde fumi- 
gation. 
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n faut éviter de respirer la vapeur qui se dégage au moment 
où on vide l'acide sulfurique : cette vapeur excite une toux vio- 
lente , et occasionne quelquefois cet encbifrenement (|u'on appelle 
rhume de cerveau. 
«• ioo3. Pour faire du Vinaigre. 

Ayez un baril contenant trente litres plus ou moins , selon l'é- 
tendue de votre consommation. Ce baril doit avoir sur l'un de 
ses fonds un trou de i8 lignes de diamètre, le plus près possible 
du jable. Yous placerez le baril de manière que le trou soit au 
point le plus élevé. Sur le même fond , vous poserez une cannelle 
de bois, à trois pouces de la partie inférieure du jable. Le baril 
doit être placé dans un endroit chaud. Il sera très bien dans un 
coin de la cuisine. 

Ces dispositions étant faites , vous ferez chauffer un ou deux 
litres de bon vinaigre, et vous les introduirez tout bouillans 
dans le baril par le trou qui est au haut du fond. Yous agiterez le 
baril , pour que toute sa surface s'imprègne bien de vinaigre ; en- 
suite vous y versez cinq litres de vin. Yous aurez soin de laisser 
toujours ouvert le trou qui est au haut du fond. 

Huit ou dix jours après , vous verserez dans le baril cinq autres 
litres de vin , et vous continuerez ainsi de huit en huit, ou de dix 
en dix jours , jusqu'à ce que votre baril soit rempli aux deux tiers. 
Alors vous pourrez commencer à tirer du vinaigre , et en ajoutant 
toujours une égale quantité de vin , vous aurez constamment du 
vinaigre de même qualité, pourvu que le vin que vous employez 
soit à peu près d'égale force. 

La baissière des tonneaux , et même la lie, sont très propres à 
faire du vinaigre , surtout si le vin est de bonne qualité ; mais il 
Caïut que l'une tt l'autre soient filtrées et dr'une limpidité parfiûte ; 
sans quoi le vinaigre contracterait un mauvais goût. 

La force du vinaigre est toujours proportionnée â celle du vin 
qu'on emploie , ou , pour parler plus exactement , à la quantité 
d'eau-de-vie que le vin contient; ainsi, si l'on veut avoir de fi>rt 
vinaigre , et qu'on n'ait que du vin faible , il faut y ajouter un 
dixième d'eau-de-vie. 

Par ce moyen, on se procurera du vinaigre très fort, qu'on 
trouve difficilement dans le commerce , et sans lequel cependant il 
est impossible de fiire beaucoup de préparations économiques , 
telles que'du.sirop de vinaigre , des cornichons , des épis de maïs , 
des prune» confites , etc. 

22 
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Si on emploie da vin rouge , le vinaigre sera rouge ; il serA 
blanc, si on emploie du vin blanc. 

Si on n*a que du vin rouge , ce qui est le cas le plus général, et 
que cependant on veuille avoir du vinaigre blanc , on «y parvient 
par le procédé su ivaat. 

«• ioo4. Pour décolorer le Finaigre. 

Mettez par litre de vinaigre quarante-cinq grammes ( une once 
et demie) de charbon animal ( noir d*os) préalablement bien lavé; 
mêlez bien le tout ensemble , et agitez de temps eu temps pendant 
trois jours; passez ensuite à la chausse, dans laquelle vous rever- 
serez les premières portions q «1 sortent troubles; vous obtiendrez 
ainsi du vinaigre tout-à-fait blanc. 

On décolore en partie le vinaigre , en le faisant chauffer, et en y 
versant une pinte de lait sur cinq ou six de vinaigre. On passe en- 
suite à la chausse. Par ce procédé , le vinaigre conserve une cou- 
leur rosée. 
H» I oo5. Finaigre de Miel. 

Yoici un autre procédé pour obtenir d'emblée du vinaigre fort , 
et limpide comme de Teau. 

Prenez dix livresde miel blanc, que vous délaierez avec cinquante 
livres d'eau ; faites bouillir et éoumez. Lorsque ce liiélange est à 
moitié froid, ajoutez- y deux onces de levure de bierre, ou, ce qui 
vaut mieux , si la saison le permet, deux ou trois livres de jus de 
groseilles blanches ; versez le tout dans un baril disposé comme ci- 
dessus , mais assez grand pour qu'il ne soit rempli qu'aux deux 
tiers. Tenez le baril dans un endroit dont la température soit 'de 
douze degrés au moins , et de dix-huit au plus, et abandonnez-le 
à lui-même pendant deux mois. Au bout de ce temps, l'hydromel 
sera converti en vinaigre, sans aucune couleur, mais conservant 
une légère odeur de miel, qui n'est pas désagréable , qui passe avec 
le temps , et qu'on peut masquer de suite , en y faisant infuser 
quelques aromates , comme de l'estragon , de la fleur de sureau , 
du beaume-'coq ( tanaisie odorante ), de le menthe , du girofle, etc. 

!!• 1006. Vinaigre avec de VEaU'de-vie. 

Enfin Ônpeut faire du vinaigre en mettant dans le baril préparé 
comme il a été prescrit, mélange d'eau-de-vie et d'eau, dans la 
proportion d'un quart d'eau-de-vie à vingt et un degrés, et trois 
quarts d'eau , auquel on ajoute une once de levure de bierre pour 
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iquatre litres d'eau-de-vie , et deux onces de fécule de pommes xle 
terre dissoute dans Teau bouillante. 

«• 1007. Semoule de Fécule de Pommes de Terre. 

Après avoir extrait la fécule, comme il est prescrit au n° 879 , 
et lavoir lavée jusqu'à ce que l'eau décantée sorte claire, on retire 
la fe'cule , et on la met égoutter sur un linge tendu. Lorsqu'elle 
est sufBsamment ressuyée sans être sèclie, on la met dans une 
bassine de cuivre sur un feu doux , et seulement suffisani pour en 
ope'rer une demi-fusion , à l'aide de l'eau qu'elle contient. On re- 
mue la fécule avec une spatule de bois , et lorsqu'elle est convertie 
«n grains irréguliers demi-transparens , on Ole la bassine , on verse 
ce qu'elle contient sur un linge , et on laisse refroidir ; ensuite , à 
l'aide d'un tamis de crin , on sépare de la semoule , qui reste sur 
le tamis , une poudre plus fine , qui peut remplacer dans les usages 
îàe la cuisine la fleur de riz. 

Cette semoule est excellente. 

Pour réussir dans cette opération , la fécule doit avoir un degré 
d'humidité, et subir un degré de feu qu'il n'est pas aisé d'indiquer 
avec précision. Il vaut mieux que la fécule soit trop sècbe que trop 
hmnide ; quant au degré de feu , il est nécessaire qu'il soit au-dts- 
sous de celui qui fait bouillir l'eau. 

On peut faire des essais en petit dans un poêlon. 

»• 1008. Liqueur pour marquer le Linge d'une manière 
indélébile. 

Mettez dans un vase de terre ou de fer deux parties de couperose 
verte, une partie d'alun et suffisante quantité d'eau (dix fois le 
poids de la couperose et de l'alun); chauffez pour opérer la disso- 
lution; filtrez la liqueur; vérsez-y de l'acétate de plomb liquide 
(sel de Saturne fondu dans l'eau) jusqu'à ce qu'il ne se forme plus 
de précipité. Il est bon., avant d'opérer la précipitation , de gar- 
der à part une petite portion de dissolution de couperose et d'alun, 
afin d*en ajouter, dans le cas où on aurait mis trop d'acétate de 
plomb. 

La liqueur étant ainsi préparée , on la laisse déposer. On décante 
pour en séparer le sulfate de plomb , et on l'abandonne dans une 
terrine à l'air libre, en ayant soin de la remuer de temps en temps, 
jusqu'à ce que» parl'évaporation et par une oxidation plus avancée 
du fer, elle se prenpe en une masse comme gélatineuse ; alors ou 
la renferme dans une bouteille. 
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D*un autre côté, on prépare comme ci-dessus nn acétate de fier, 
sî ce n*e8t qu*OD n'emploie pas d*alun. On le laisse aussi exposé à 
l'air, afin de faire passer le fer à un plus haut degré d'oxida- 
tion. Cet acétate doit rester liquide. On le filtre , et on le garde en 
bouteilles. 

On étend l'acétate de fer préparé avec l'alun sur un morceau de 
drap tendu , en le délayant avec l'acétate liquide ; on pose sur ce 
drap la marque dont on veut se servir ; et on l'applique sur le 
linge à marquer. 

»• 1009. Essence de SaiK>n^ 

Faites dissoudre dans un litre d'esprit-de-vin â trente degrés , 
douze onces de savon blanc coupé par tranches; remuez de temps 
en temps , pour faciliter la dissolution ; laissez déposer ; décantez 
ce qui est clair , et conservez dans des flacons bouchés. On aroma- 
tise cette essence avec de l'esprit-de-citron , de la teinture de ben- 
join, de vanille, etc. 

Cette essence sert pour la barbe. On en met une cuillerée à ca£é 
dans une soucoupe avec un peu d'eau ; on fait inousser avec une 
brosse. 

Si on veut faire une essence de savon propre à détacher , on la 
prépare comme-ci-dessus ; mais pour la rendre plus active , on 7 
ajoute deux onces de belle potasse. 

K* 1010. Chocolat. 

Cacao carraque mondé 4 kilogrammes. 

Cacao des Ûes 1 

Sucre 5 

Cannelle • . . . ^ . . » 1 once a gros. 

Vanille. . » i a 

Torréfiez le cacao sans le brûler ; écrasez-le légèrement avec un 
rouleau de bois, lorsqu'il est à demi reûroidi ; l'écorce se détache, 
et on le monde ; enlevez les germes , qui se plient mal. 

On met ensuite le cacao dans une marmite de bst chaufifée , où 
on l'agite vivement. On le vanne de nouveau tout chaud. On le pile 
auuite dans un mortier de fer chauffé. Lorsque le tout est bien en 
pâte , et que le pilon s'y enfonce par son propre poids , on met re- 
froidir* 

On met la péte sur une pierre dure chaufiée par dessous; elle 
s'y chauffe pendant quelques heures; on n'en laisse qu'une portion 
et on tient le reste chaudement. 
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On y broie la pâte , qui a été laissée sur la pierre , avec un 
cylindre de fer poli. La pierre doit être chaude à n'y pas te- 
nir la main. On broie ainsi successivement toute la pâte. 

Ensuite on la mêle, dans une bassine, avec le sucre, et on 
la broie de nouveau sur la pierre. On incorpore la vaniQf tritu- 
rée avec la cannelle çt div sucre , sur la pierre chaude. 

Le chocolat fini est placé dans une bassine échauffée ; on le 
remue et on coule la pâte à demi liquide dans des moules. 

On remplace quelquefois la vanille par le storax calamité, qui 
coûte moins cher ; mais la vanille vaut mieux. On prétend qu'il 
est plus avantageux de griller le cacao au printemps , de laisser la 
pâte reposer pendant tout Tété, et de furele mélange en automne. 

En comparant le prix des matières qui entrent dans la recette 
ci-dessus , dont le produit est dix-huit livres d excellent choco- 
la , avec Iç. prix auquel achèterait chez le fabricant une pareille 
quantité de chocolat de qualité supposée égale , on trouve qu'il 
y a un avantage considérable à le faire ou A le faire faire chez 
soi. C'est l'usage en Espagne, où la consommation du diocolat 
est beaucoup plus étendue que celle du café au lait chez nous ; 
il y a des ouvriers qui se ti^nsportent chez les particuliers avec 
tous les ustensiles; on leur fournit les substances nécessaires , et 
ils font du diocolat très bon et à bon marché. On a de plus 
l'avantage d'être certain que le chocolat qu'on consomme n'est 
pas mélangé de fécule ou de farine , ce qui arrive souvent , ou 
chargé de graisses qu'on substitue au beurre de cacao qu'on a 
extrait, ce qui arrive plus souvent encore. 

Cet usage de faire faire le chocolat chez soi commence à se 
répandre dans Paris, et il deviendra- plus commun à mesure 
que la consonunation de cette substance prendra plus d'exten- 
sion. 

N* lOTi. Des Lessives. 

Le procédé employé généralement pour lessiver le linge est 
mauvais et peu économique. 

Presque partout on emplcne de la cendre contenant une matière 
extractive qui colore la lessive et salit le linge ; aussi quand on le re- 
tire du cuvier il est roux, et il faut une grande quantité de savon 
pour achever de le blanchir. Souvent la cendre contient des ma- 
tières v^étales ou animales qui ne sont pas entièrement brûlées , 
dafer et d'autres métaux, qui font des taches indélébiletsnr le linge. 

L'opération qu'on appelle échangeage ne se fait ordinairement 
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que la veille de la lessive, d'où il re'sulte que le linge sale reste 
long-temps entassé , ce qui l'expose , surtout dans les temps hu- 
mides ; à une fermentation capable d'en altérer le tissu. 

Presque partout on chauffe la lessive dans une chaudière suspen- 
due, cequi nécessite une consommation énorme de combustible, 
sans produire le degré de chaleur nécessaire. On se donne beau- 
coup de peine , on dépense beaucoup d'argent , et il est rare qu'on 
obtienne du linge bien blanc. 

Un autre inconvénient des lessives comme on les fait, c'est le mé- 
lange du linge de corps avec celui de cuisine ; on place , à la vérité, 
celui-ci par-dessous ; mais la lessive le traverse pour être ensuite 
reversée sur le envier; ainsi le linge fin se trouve imprégné d'odeurs 
infectes, donton ne peut le débarrasser en le rinçant ensuite dans une 
eau courante , même avec l'aide du savon. C'est pour masquer ces 
mauvaises odeurs qu'on est dans l'usage d'ajouter à la lessive des 
racines ou des tiges de plantes aromatiques. 

Toutes ces pratiques sont vicieuses; je vais expliquer successi- 
vement celles qu'on peut leur substituer avec avantage. 

!«• IOI2. Des Substances alcalines employées dans 
les Lessives. 

Ces substances sont au nombre djs trois : la potasse , la soude et 
les cendres. 

w*" ioi3. De la Potasse. 

La potasse est le sel contenu dans les cendres du bois et des 
autres végétaux , qu'on a séparé] par diverses opérations de la partie 
terreuse. 

Ce sel , tel qu'il se trouve dans le commerce, est presque toujours 
en grande partie Â l'état caustique , et exerce sur le linge une 
action beaucoup trop énergique et qui en altère nécessairement 
le tissu. 

Cette énergie d'action qu'exerce la potasse est ce qui détermine 
les blanchisseurs à l'employer; ils la rendent même souvent entiè- 
rement caustique en la traitant par la diaux. Ils obtiennent par- 
là l'avantage de blanchir ayec^moins de peine le U:ige qui leur est 
confié ; et c'est ce qui explique sa destruction rapide dans les grandes 
villes , où peu de personnes ont les emplacemens nécessaires pour 
faire la lessive chez elles. 
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»• ioi4.' -De la Soude. 

La soude était exclusivement autrefois le produit de la combus- 
tion de quelques plantes qui croissent sur les bords de la mer dans 
les pays me'ridionaux et principalement en Espagne. La cendre de 
ces plantes , assez fortement calcinée pour subir une demi-vitrifi- 
cation , nous était apportée en masses grisâtres et fort dures. 

Aujoifrd'hui on extrait du sel marin presque toute la soude que 
l'on consomme en France; celle-ci a à peu près le même aspect 
que la première, et elle en a toutes les qualités, avec Tavantage 
de n'être pas mélangée d'autres sels. 

On extrait par lixivation , de ces deux espèces de soude, mais 
surtout de la soude artificielle, un s^ en cristaux blancs et trans- 
parens, qui est connu sous le nom de carbonate de soude. 

Les soudes brutes sont aussi à Tétat de carbonate ; mais comme 
elles sont mélangées avec des matières qui les colorent fortement , 
elles ont l'inconvénient de colorer les lessives et d'exposer le linge 
à être tacbé dans les endroits oii la lessive séjourne; du reste elles 
n'attaquent pas le linge comme la potasse. 

Le carbonate de soude cristalisé n'a pas l'inconvénient des 
soudes brutes , puisqu'il est absolument sans couleur; il a de plus 
l'avantage de ne contenir aucune matière étrangère , et d'être tou- 
jours identique, c'est-à-dire qu'il contient toujours la même 
quantité de soude pure. 

C'est donc au carbonate de soude qu'il fout donner la préférence, 
quand on veut obtenir du linge parfaitement blanc. 

w^ ioi5. De la Cendre. 

La cendre ne amtribue au blancbiment du linge que par la 
potasse qu'elle contient. La quantité de potasse contenue dans 
la cendre varie selon l'espèce et l'âge du bois qui l'a produite ;. la 
nature du sol sur lequel a cru le bois y contribue aussi. Si le feu 
a été très violent, les cendres sont en parties vitrifiées, et toute la 
potasse n'est plus soluble. La potasse contenue dans des cendres 
est aussi , dans ce cas, plus ou moins à l'état caustique. 

'On ne sait donc jamais ce qu'on emploie; en mettant toujours 
proportionnellement la même quantité de cendres , on risque d'en 
mettre trop ou trop peu f et c'est ce qui arrive souvent. De là tant 
de mauvaises lessives , dont on ignore toujours la cause. 

En outre, la cendre a, comme je l'ai -déjà remarqué, le grave 
inconvénient de colorer les lessives , et de contenir souvent des 
substances qui font des taches inefiaçables sur le linge. 
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IL y aaraît donc de Favantage à vendre la cendre et à y subsd^ 
tuer du carbonate de potasse ; mais comme il est difficile de feire 
renoncer à une habitude invéte'ree ; yoici un moyen de diminuer 
les inconvëniens attachés à son emploi^ 

Ayez un baril suffisamment grand pour contenir toute votre 
cendre ; percez-le en bas , ou sous éon fond inférieur , d'un trou 
de trob ou quatre lignes de diamètre , que vous boucherez ; met- 
tez au fond du baril une couche de paille épaisse de deux ou trois 
doigts , et emplissez-le de cendres jusqu'aux tiob quarts de sa hau- 
teur; achevez de le remplir avec de leau; si, quand la cendre 
sera imbibée d'eau , celle-ci ne surnage pas y ajoutez-en de nou- 
velle : laissez le baril en cQC état pendant vingt-quatre heures ; auL 
bout de ce temps , ôtez le bouchon et recevez dans un baquet 
l'eau qui s'écoule. Yersez de nouvelle eau sur la cendre , pour 
achever d'en enlever tout ce qui est soluble. Par ce moyen vous 
obtiendrez une eau de lessive peu ou pas colorée , qui contiendra 
tout ce qu'il y a d'utile dans votre cendre. Vous jugerez de la 
force de cette lessive par sa saveur , et d'après l'effet produit , vou» 
pourrez reconnaître si elle était trop forte ou trop faible ; vous 
acquerrez par ce moyen , en peu de temps , l'habitude d'ap- 
précier, avec uue exactitude suffisante, par le contact avec la 
langue, la force des lessives, comme les salpêtriers apprécient 
par le même moyen la force des terres salpêtrées. 

On se sert de cette eau , chargée de tout \q sel des cendres , 
pour couler la lessive. 

K* 1016. De l^Échangeage. 

Quand on est long-temps sans faire la lessive , il faut échan- 
ger le linge à mesure qu'il est sali. Cette opération contribue 
à sa conservation , et rend le lessivage plus facile. 

On échange ordinairement le linge en le trempant dans une 
eau courante, le frottant avec du savon et le rinçant ensuite. 
C'est du savon perdu , car il ne reste pas assez long-temps en 
contact avec les corps gras dont le linge est imprégné, pour 
se combiner complètement avec eux; aus«ii quand on rince le 
linge, le savon, dissous par l'eau, enlève seulement un peu de 
graisse , dont la majeure partie reste sur le linge. 

On obtiendra un effet bien plus complet , en opérant de la ma- 
nière suivante. 

Emplissez un baquet d'eau ; trempez-y votre ligne et frottez-fe 
avec du savon , comme si vous vouliez l'échanger ; remettez-le 
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à mesure dans le baquet , et , quand vous avez fini , laissez-le 
tremper jusqu'au lendemain. Par ce moyen , le savon aura le temps 
de se combiner avec les corps gras ; le lendemain , vous frotterez 
le linge dans l'eau du baquet ; vous le rincerez dans une eau cou^ 
rante. 

La lessive des cendres , faite comme il est prescrit au n® précè- 
dent , est très propre à Fécbangeage , et produit plus d'effet que 
le savon. On y laisse aussi tremper le linge du jour au lendemain ; 
on le frotte et on le rince. 

Par l'emploi de ces deux moyens , on a du linge parfaitement 
échangé et qui blanchit parfaitement à la lessive. 

On ne saurait trop répéter qu'il est nécessaire d'échanger le 
linge à mesure qu'il est sali; sans cette précaution, les corps 
gras dont il est couvert se rancissent et s'imbibent davantage dans 
le tissu, et il faut une bien plus grande quantité de soude 
ou de savon pour les enlever. 

n* 1017. Des Cuviers. 

Le chêne, le châtaignier, l'aune, contiennent une matière 
extractive très colorée , qui né peut leur être enlevée que par un 
long contact avec l'eau; si donc on employait, pour fisiire la 
lessive , un cuvier neuf, fait arec l'un de ces bois , on risquerait 
de tacher tout son linge. Dans le cas cependant où l'on serait 
forcé de s'en servir, on remédierait à cet inconvénient , en le rem- 
plissant d'eau de chaux , qu'on y laisserait séjourner pendant deux 
ou trois jours. Pour faire cette eau de chaux , on fait éteindre 
autant de fois une livre et demie de chaux que le cuvier con- 
tient de muids (268 litr.) ; on jette cette chaux éteinte au fond 
du cuvier , et l'eau par-dessus ; on agite pour bien dissoudre la 
chaux. 

Les cuviers de chêne et de châtaignier ont un autre inconvénient ; 
c'est d'être longs à abreuver lorsqu'ils ont été desséchés et que les 
douves se sont écartées , ce qui arrive souvent. 

Les cuviers de bois blanc , et surtout ceux de sapin, sont pré- 
férables sous tous les rapports; il sont légers ^ ils ne tachent pas 
le linge , et lorsqu'ils sont desséchés , il suffit de les retourner et de 
couvrir leur fond avec de l'eau , pour qu'ils se resserrent en peu 
de temps. 

n faut que les cuviers soient faits avec un bois un peu épais , pour 
mieux conserver la chaleur qui , après les sels alcalins , est le prin-r 
cipal agent des lessives. 
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R* 1018. Delà Chaudière. 

Presque toujours les chaudières sont trop petites, etcomniff 
elles sont cbauiTées à feu nu , il est difficile de pouvoir y faire 
bouillir la lessive avant de la reverser sur le cuvier. C'est là un 
vice capital; si la lessive n'est pas à rébuUition, et si à force 
d'en verser sur le cuvier, on ne parvient pas à le mettre, avec 
tout ce qu*il contient , à la température de l'eau bouillante , tout 
ce qui salit le linge ne sera pas dissous. 

Pour chauffer avec économie la lessive au degré convenable 
il faut avoir une grande chaudière montée à demeure dans un 
fourneau de maçonnerie. On peut, si l'on veut, donner une 
forme ronde à cette chaudière , mais la forme d'un carré long 
est préférable, parce que la flamme a un plus long espace à 
parcourir sous son fond. On disposera le foyer de manière 
à ce que la moitié de son étendue soit sous la chaudière, et 
l'autre moitié en avant. On ne laissera pas échapper la fumée 
par une cheminée ouverte vis-à-vis du foyer, mais on la ramè- 
nera , par deux canaux tournant autour de la chaudière , jusque 
sur le foyer même où sera élevée la cheminée , qu*on peut fetice 
très économiquement en tuyaux de poterie. 

Par ce moyen , on utilisera toute la chaleur, et on fera une grande 
économie de combustible. 

Si on brûle du bois, on fera au foyer un âtre en briques. Si 
on veut brûler du charbon de terre, le foyer sera garni d'une 
grille , avec un cendrier par-dessous. Dans le premier cas , le foyer 
sera fermé par une porte, avec une ouverture fermant à coulisse, 
pour régler le feu à volonté; dans le secoojd cas , le foyer aura une 
porte pleine , et le cendrier une porte avec une fermeture à 
coulisse. 

L'instrument le plus commode pour puiser la lessive dans la 
chaudière , afin de la répandre sur le cuvier , est celui dont se ser^ 
vent les teinturiers pour vider leurs chaudières, et qu'ils nom- 
ment une casse. C'est un grand poêlon en forme d'une demi- 
sphère , et emmanché d'une perdie de cinq à six pieds, ce qui per- 
met de puiser de loin , et n'expose pas à être brûlé lorsque de la 
lessive bouillante est répandue. 

Ce qui serait mieux encore, ce serait que la chaudière fût assez 
élevée pour verser, par un robinet , la lessive dans le cuvier ; on 
n'aurait plus alors qu'à reporter dans la chaudière celle qui s'écoule 
du cuvier, et qui , étant déjà refroidie , ne peut occasionner d'acci- 
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àen$ graves : on pourrait d'ailleurs la reporter dans la chaudière 
avec une pompe à main. 

Une chaudière montée en maçonnerie produit une telle écono- 
mie de combustible , que la modique dépense que cette construction 
e:Kige se trouve bientôt couverte; en outre, cette chaudière peut 
servir à d'autres usages. A la campagne, on y lait cuire les racines 
pour les bestiaux , autre objet d'économie très essentiel et très 
négligé; on peut l'employer pour chauffer le moût dans les années 
froides , pour le réduire lorsqu'il est trop aqueux , pour y faire 
du sirop de raisin , du raisiné , etc. 

A la ville , on peut s'en servir pour chauffer des bains et pour 
une partie des usages ci-dessus. 
»• 10 19. De la Couverture du Cuvier. 

La chaleur étant indispensable pour la réussite de la lessive , 
il faut, autant que possible, la concentrer dans le cuvier; quand 
on le laisse ouvert, il se fait une énorme déperdition de calorique 
par la surface , et il se fait une évaporation considérable d'eau 
qui s'attache aux solives, au plancher, les lave et retombe en- 
suite sur le cuvier, entraînant les substances qu'elle a dissoutes. 

On remédie à tous ces inconvéniens en couvrant le cuvier 
avec un couvercle tressé en paille , auquel on donne la solidité 
nécessaire pour qu'il ne retombe pas sur le linge , en attachant 
à sa surface supérieure quelques petites perches. Pour s'éviter la 
peine d'enlever ce couvercle chaque fois qu'on y jette la les- 
sive, ce qui d'ailleurs refroidit le cuvier, on fera bien d'y pra- 
tiquer une ouvei*ture fermant avec une porte aussi en paille , et 
attachée avec des lanières de cuir. 

N** 1020. Préparation et Conduite de la Lessive. 

Si on emploie la lessive de cendres , on doit l'avoir préparée 
à l'avance. La force que doit avoir cette lessive est difficile à 
indiquer; on se réglera d'après la quantité de cendres qu'on est 
dans l'usage d'employer ; ainsi , si on chargeait tel cuvier de six 
boisseaux de cendres , on en lessiverait sept pour ne pas se trou- 
ver en déficit. 

Si on emploie du carbonate de soude , on fera dissoudre . dans 
la quantité d'eau suffisante pour mouiller le linge à lessiver', cinq 
ou six livres de carbonate de soude par quintal de linge sec. Je 
dis cinq ou six livres, parce que cette dernière quantité est indis- 
pensable pour du linge mal échangé et fort sale ; dans le cas con-» 
traire , cinq livres suffiront. 
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Je suppose toujours que le linge a été échange' à mesure qu*on 
fa sali , et qu'il est sec au moment de le lessiver. 

Le linge sera treaipé pièce à pièce dans la lessive de cendres , 
ou dans la solution de potasse ; on Texprimera légèrement et on 
le déposera à mesure dans le cuvier, en Té tendant de manière qu'il 
y ait le moins de vide possible , pour que Feau qui sera jetée 
dessus ne puisse pas se frayer des routes par lesquelles elle s'écou- 
lerait trop promptement, et qu'elle soit forcée de- traverser lente- 
ment toute la masse. On aura eu soin de couvrir le fond du cuvier 
avec des branches de bois blanc écorcées , ou avec un lit de paille 
bien propre. 

On aura soin de mettre dans un cuvier à part tout le linge de 
cuisine , afin que la lessive qui aura passé à travers ne vienne pas 
infecter le linge de table et de corps. 

On réservera, pour mettre sur le cuvier, les linges les plus 
^ands, qu'on étendra jusqu'aux bords, pour forcer la lessive à se 
tamiser également partout. On achèvera de couvrir le linge avec 
quelques grosses toiles d'un tissu un peu serré ; on posera le cou- 
vercle, et on laissera le linge , imprégné de lessive , macérer jus- 
qu'au lendemain, et même jusqu'au surlendemain, si c'est en 
hiver. S'il reste de l'eau de cendres ou de soude , ou la versera 
sur le cuvier. 

Pendant tout le temps qu'on laissera le linge macérer avec la 
lessive , l'ouverture qu'on doit avoir ménagée au fond du cuvier, 
doit être fermée , pour que rien ne s'écoule. 

Le lendemain on remplira la chaudière d'eau pure; et, lors- 
qu'elle sera bouillante, mais pas avant 9 on la videra en partie 
sur le cuvier. On ôtera en même temps le bouchon , auquel on 
en subtituera un de paille, pour ralentir l'écoulement. 

On versera à mesure, dans la chaudière, la lessive qui s'écoule 
et on ne la portera sur le cuvier que lorsqu'elle sera bouillante. 

L'opération de couler la lessive dure ordinairement vingt-quatre 
heures , pendant lesquelles on fait une consommation énorme de 
combustible , sans parvenir à avoir de la lessive bouillante : en 
suivant exactement le procédé ci-dessus , on peut abréger l'opé- 
ration de moitié; car la lessive n'a plus rien à gagner aussitôt 
que ce qui sort du cuvier est presque aussi chaud que ce qu'on 
y verse , et on doit obtenir promptement ce résultat avec une 
chaudière suffisamment grande , et posée sur un foyer disposé de 
inaiiière que tout le calorique soit utilisé. 
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La lessive commencée le matin peut donc être terminée le 
soir, ce qui dispense de passer la nuit. Aussitôt qu*on s'aperçoit 
que le cuvier a pris son nsaximum de chaleur , c'est-à-nlire que 
la chaleur de Teau qui s'écoule n'augmente plus , on ferme her- 
métiquement le trou du cuvier , on y verse ce qui reste dans la 
chaudière , et on laisse le tout jusqu'au lendemain. 

Une heure avant de retirer le linge pour le rincer , on dé^ 
bouche le trou , pour faire écouler la lessive. 

R* loai. Des Précautions à prendre pour rincer le 
Linge après la Lessive. 

Presque toujours on porte à dos le linge au lavoir ; et comme 
il est imprégné d'eau, qui ajoute beaucoup à son poids, on 
cherche à l'en débarrrasser autant qu'on peut ; pour cela on le 
tord à force de bras. Rien ne contribue davantage à altérer le 
linge^ n est difficile que dans cet état de torsion violent il n'y 
ait pas des parties qui supportent un plus grand effort que les 
autres. Souvent alors elles se déchirent , et lors même qu'elles 
résistent, le tissu est toujours plus ou moins altéré. 

Le meilleur moyen pour débarrasser le linge de l'eau qu'il 
contient , c'est de le soumettre à une forte pression , soit en le 
couvrant de planches , qu'on charge ensuite de grosses pierres , soit 
en le soumettant , ce qui produirait plus d'effet , à l'action d'une 
presse. 

Si cette presse était très forte , on en tirerait un autte avantage , 
indépendemment de celui de la conservation du linge : ce serait 
de pouvoir le faire sécher plus vite. 

Chacun sait combien il faut attendre pour obtenir du linge sec 
dans la mauvaise saison. Pendant le long séjour qu'il fait dans les 
greniers , il reçoit la poussière qui voltige dans l'air , et on le retire 
toujours dans un état de blancheur très peu satisfaisant. 

Avec une forte presse , on peut tellement avancer la dessication 
du linge , qu'il est toujours possible de la terminer en un jour , 
soit à l'air, si le temps est sec, quoique froid , et dans l'intérieur , 
en fermant tout s'il fait de la pluie ou du brouillard. 

Le battoir est un mauvais instrument , tel qu'il est fait ordi* 
nairement. Si on frappe du plat , il produit très peu d'effet ; il 
coupe le linge si on frappe du tranchant. Il est nécessaire cepen- 
dant de frapper , et même assez fortement , le linge lessivé qui 
était auparavant très sale , pour le dégorger complètement ; sans 
cela les matières grasses qui ont été mises b l'état de savon par 
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raction des aUalis, restent entre les fibres de la toile ; et le linge , 
après avoir été sëché et repassé, prend un aspect luisant qui est 
du aux matières interposées. Le linge coinpie'tement nettoyé con- 
serve au contraire le grain qu'il avait étant neuf, sauf Teffet de 
Tusure, qui le rend plucheux. 

Il faut substituer au battoir plat et mince > un 'battoir cylindri- 
que en bois doux et blanc , avec un manche de six k huit pouces. 
Le cylindre du battoir peut avoir huit pouces de long sur trois 
pouces de diamètre. 

Avec cet instrument , on pourra battre le linge assez fortement 
pour le bien dégorger , sans risquer de le couper , pourvu cepen- 
dant qu'il repose sur une planche bien unie , et non sur une pierre 
dure et raboteuse. 

A la rigueur, pour avoir du linge entièrement purgé de toutes 
impuretés, il serait nécessaire, en le sortant de la lessive, de le 
rincer d'abord dans leau chaude , avant de le porter au lavoir. 
L*eau très chaude disssoudrait toutes les substances qui ont été 
rendues solubles par l'action des alcalis, tandis que l'eau froide 
ne les dissout qu'en partie. L'emploi de ce moyen n'entraînerait 
qu'un surcroît de dépense assez mince pour faire chauffer l'eau 
nécessaire , surtout si on avait une chaudière montée sur un four- 
neau , et cette dépense serait bien compensée par l'avantage d'avoir 
du linge propre et sain. On devrait au^oins en faire usage pour 
le linge de corps, dont l'extrême propreté contribue plus qu'on 
ne croit généralement au maiutien de la santé. 

H* 1022. Des Lessives à la Vapeur. 

Dans les grandes villes , on a rarement les emplacemens néces- 
saires pour faire de grandes lessives ; mais on pourrait partout en 
£Biire de petites , puisque partout on lait des savonnages. 

L'appareil pour faire des lessives à la vapeur a cela de commode 
qu'on peut les faire aussi petites qu'on veut , et en deux heures 
de temps, souvent en moins. 

L'embarras de faire sécher le linge est le plus grand ; mais au 
moyen de la dessication préalable du linge à l'aide dune presse , 
il devient facile d'en faire sécher une assez grande qu'antité dans 
une pièce de petite dimension» 

On pourrait d'ailleurS se borner à ne lessiver chez soi que le 
linge le plus fin et celui de corps , qui exigent un lessivage plus 
parfait que les autres. 

Je vais donc décrire ce procédé , qui est si simple , qu'on peut 
s'étonner avec raison qu'il ne soit pas généralement adopté. 
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Dans ce procédé, on ne fait plus passer la lessive à travers le 
linge ; mais le linge e'tant bien imbibé d'une solution de carbonate 
de soude, on le soumet à Taction de la vapeur d'eau , jusqu'à ce 
qu'il ait pris la température de l'eau bouillante ; alors l'opération 
est terminée , et il ne reste plus qu'à rincer le linge. 

»• ioù3. Du Fourneau et de la Chaudiète, 

Comme , pour développer rapidement une grande quantité de 
vapeur d'eau , il faut un feu vif , on fera bien de disposer le 
fourneau pour qu'on puisse y brûler du bois. Cela est même 
indispensable pour un petit appareil. Le charbon de terre brûlant 
vivement en grande masse , on pourra construire les grands ap- 
pareils , de manière à les chauffer avec ce combustible. 

Le foyer sera circulaire , et aura dix pouces de diamètre en bas , 
un pied de diamètre en haut, et un pied de profondeur. Il aura 
une porte en tôle avec un regbtre fermant à coulisse , afin de 
pouvoir régler le feu à volonté. 

La partie du fourneau dans laquelle doit entrer la chaudière 
aura dix pouces de haut, quinze pouces de diamètre injmédiate- 
ment au-dessus du foyer , dix-huit pouces de diamètre à huit 
pouces de distance du bord supérieur du foyer, et quinze pouces 
seulement à l'ouverture. 

D'après ces dimensions, la chaudière ayant douze pouces et 
demi de diamètre en bas , dix pouces de haut , eC quinze pouces de 
diamètre à sou ouverture supérieure , lorsqu'elle sera placée dans 
le fourneau , elle ne se trouvera en contact avec lui que par son 
fond et p^r son bord supérieur. Il restera donc entre la chaudière 
et le fourneau une espace circulaire de huit pouces de haut, 
sur une largeur de quinze lignes à un pouce et demi. 

Cet espace est destiné à la circulation de la flamme. 

A cet effet, on fera une échancrure au bord supérieur du foyer , 
immédiatement au-dessus de la porte ,'aGn que la flamme , après 
avoir léché tout le fond de la chaudière , soit forcée de revenir sur 
elle-même , pour entrer dans le canal de circulation qui doit la 
conduire à la cheminée. 

L'échancrure à faire au bord du foyer devra être assez grande 
pour donner issue à tous les produits de la combustion. 

La cheminée sera placée au point le plu& élevé du canal de cir- 
culation , vis-à-vis de la porte du foyer. 

On pourrait diviser en deux le canal de circulation , ce qui for- 
cerait la flamme à faire deux révolutions autour de la chaudière % 
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mais alors H serait indispensable de lui donner une largeur double. 

On pourra consulter » pour la construction de ce fourneau , la 
fig« 1^ de la pi. !■* f qui représente le fourneau potager de Harel, 
avec lequel celui-ci a beaucoup d^ ressemblance. 

Les dimensions de la chaudière ont été données ci-^Lessoa pour 
sa partie qui entre dans le fourneau. Elle doit en outre avoir un 
rebord plat de deux pouces de large , par lequel elle s*appuie sur 
le fourneau , et ce ï'ebord doit ensuite se relever verticalement sur 
dix-buit lignes debauteur. 

«• 1024. Du Cuvier. 

Le cuvier doit avoir vingt et un poUced de diamètre en haut ^ 
dix-huit pouces en bas , et deux pieds six pouces de hauteur» On 
le fait en bois blanc , cerclé en fer ; il doit être ouvert par les deux 
bouts, n est garni dans tout son pourtour intérieur de tringles 
de bois d'un pouce de large sur huit lignes d'épaisseur , clouées de 
champ dans le sens des douves , et espacées entre elles d^un ponce. 
Ces tringles sont aussi longues que le cuvier. 

Pour servir de fond à celui-ci , on pose sur la chaudière un 
disque de seize pouces de diamètre , qui repose sur ses bords , 
au moyen de quatre pieds coudés par en bas , afin qu'ils aient 
plus de prise , et de deux pouces de hauteur. 

On peut faire ce disque avec deux lits de voliges croisés l'un 
sur l'autre , chevillés et maintenus par des traverses ; mais comme, 
malgré toutes ces préeautions , il est difficile qu'il ne se déjette 
pas, il vaudrait mieux le faire faire en tôle , et le couvrir du côté 
du cuvier avec une plaque de plomb. Ce disque doit être percé dans 
son milieu d'un trou de deux pouces et demi de diamètre. 

Il** 102 5. Observation. 

Les dimensions de cet appareil sont calculées pour lessiver 
cent livres de linge sec . On peut le faire beaucoup plus petit , 
comme beaucoup plus grand; il ne s'agit pour cela que de 
changer les dimensions , en conservant , autant que possible , les 
proportions respectives des parties. 

«• ioa6. Disposition de V Appareil. 

On met la chaudière dans le fourneau , après avoir bien net- 
toyé le canal de circulation , où il s'amasse quelquefois de la 
suie, n faut que la chaudière soit bien carrément dans le foui^ 
neau> pour que son fond appuie partout sur le bord du foyer. 
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On remplit la chaudière d'eau jusqu'à quatre pouces de son 
bord; ensuite on pose le disque, de manière que ses pieds 
soient à une égale distance du bord exte'rieur ; on place le cuvier 
de manière que sa partie inférieure , qui est la plus étroite , 
contienne le disque , et soit contenue ell&-même par le rebord 
vertical de ]a chaudière; pour éviter toute perte de vapeur, on 
boudie avec des étoupes l'intervalle qui peut -se trouver entre ce 
rebord et le cuvier. . . 

Enfin on enfonce dans le trou circulaire , qui est au miheu du 
disque , un morceau de bois blanc tourné , de trois pouces de 
diamètre , réduit à deux pouces et demi par le bas , pour qu'il 
puisse entrer dans le trou , et s'en retirer aisément. 

H* 1027. Préparation du Linge. 

n est plus avantageux d'employer le linge sec que mouillé. 
On peut aussi se dispenser de l'échanger. 

Pour cent livres de linge sec, on fait dissoudre dans quatre- 
vingt-dix livres d'eau , cinq livres de carbonate de soude , .si le 
linge est très sale , et quatre livres , s'il Test moins. On trempe 
successivement tout le linge dans cette solution , en commençant 
par le moins sale , et finissant par celui qui l'est le plus ; on 
l'exprime légèrement sans le tordre , et on le dépose à mesure 
dans un baquet ; quand tout le linge est imprégné de lessive , 
il est bon de le fouler avec les pieds pour faire surnager celle-ci ; 
on le laisse dans cet état jusqu'au lendemain. 

M** 1028. Encduage. 

On commence par garnir toute la circonférence du cuvier avec 
des draps , de sorte qu'une partie recouvre le disque , et que 
l'autre retombe en dehors du cuvier ; sur ces draps , on place 
d'abord le linge le plus gros et le plus sale , et successivement celui 
qui l'est moins. Il n'est pas nécessaire d'étendre le linge ; on 
peut en prendi*e plusieurs pièces à la fois , qu'on pose comme 
elles se présentent , sans les fouler , mais le plus également qu'il 
est possible. Lorsque tout le linge est encuvé , on retire le moi^- 
ceau de bois qui bouche le trou du disque. La place que ce bois 
occupait au milieu du linge forme une espèce de cheminée par 
laquelle la vapeur pemt pénétrer dans la masse et l'éobatifier. 

On rabat alors sur le linge l'extrémité dès draps qui garnissent 
le pourtour du cuvier; on a soin surtout de recouvrir la che- 
minée qui est au milieu du linge , afin que toute ;la vaf^.ur n^ 

23 
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preDDe pas cette direction , et qu'elle soit forcée de ç'ëpancher em 

partie entre les tringles qui garnissent le pourtour du envier. 

Le cuvier doit avoir un fort couvercle doublé en plomb par- 
dessous y pour que l'action de la vapeur ne le fasse pas déjeter. Pour 
que ce couvercle ferme plus hermétiquement le cuvier , on finit 
par couvrir celui-ci avec un charrier ployé en deux on en quatre. 

Le cuvier ne doit être rempli que jusqu'à quelques pouces 
au-dessous de son bord , afin qu'il reste im intervalle cDtre 
le linge et le cuvier. 

%• loag. De la Conduite du feu. 

Aussitôt que le linge est encuvé ou plutôt pendant qa*oa 
l'encuve , il faut allumer le feu , car il est toujours avantageux 
que l'évaporation de l'eau commmence avant que l'excès de 
lessive que le linge contient ne soit égoutté. En faisant autre- 
ment, l'opération serait ralentie par la quantité de Uqnide 
qui retombe dans la chaudière , et qui va toujours en crois- 
sant. L'évaporation ne pourrait donc avoir Ueu que long-temps 
après l'encuvage ; ce qui serait un grand inconvénient , parce 
que plus le liquide de la chaudière augmente, moins l'évapo- 
ration est forte. 

On reconnaît que le feu est bien dirigé, lorsqu'en soule- 
vant le couvercle , la vapeur tend à en sortir avec force. On 
doit prolonger le feu jusqu'à ce que les cercles de fer du cu- 
vier soient assez chauds pour qu'on n'y puisse pas tenir la 
inain ; c'est un indice suffîsantMu haut degré de température 
que la masse du Hnge a pris. Alors l'opération est terminée. 
Pour un envier contenant cent livres de linge sec, elle ne 
dure pas plus de deux heures , et souvent moins. 

M» io3o. Du Décuvage et du Lainage. 

Deux heures après avoir arrêté le feu, ou mieux encore , 
lorsque le linge a passé la nuit dans le cuvier, on le retire 
pour le laver. Cette opération se borne à immerger le linge 
dans une eau courante, ou à défaut, dans un bassin. Cette 
immersion le déterge, lui enlève toutes les taches qui sont 
devenues ioltibles par l'action rétmie de l'eau, de l'alcali et 
de la chaleur.' ^ 

Il n'est nécessaire d'cmfdoyer le savon que dans le cas où • 
quelques taches auraient résisté à l'action de la lessive. Alors 
pour n'« pas perdre de savon inutilement , il ne (aut pas que 
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la pièce de linge qui en exige l'emploi soit lavée dans la même 
eau que celles qui n'en ont pas besoin. Il faut faire cette opération 
dans un baquet à part. Là , le savon en s'accumulant augmentera 
l'action dissolvante de l'eau, ce qui contribuera à l'économiser. 

Au reste, en suivant exactement ce procédé, il est très 
rare qu'on ait besoin d'employer du savon pour le rinçage du 
linge; et lorsque cela arrive, c'est toujours l'effet de quelque 
vice dans l'opération. 

Lorsque la cbaleur dans l'intérieiir an cuvier a été portée 
au degré de l'ébuUition de l'eau, l'emploi du savon est superflu. 

Quant au linge qu'il aura été indispensable de savonner, 
il faudra le dégorger dans plusieurs eaux, jusqu'à ce qu'il 
n^en trouble plus la transparence. 

if* io3i. Conclusion. 

Les avantages du protédé de lessivage à la vapeur sont évi- 
dens. 

i^ On n'est obligé de chauffer qu'une très petite quantité d'eau, 
et pendant peu de temps , ce qui économise le combustible. 

T."* L'opération , quand elle est bien conduite , ne dure pas plus 
de trois à quatre heures pour des lessives de cinq à six centslivres 
de linge sec , au lieu de vingt-quatre heures qu'exigent les les- 
sives ordinaires. 

3*^ On est dispensé d'échanger le linge, et par conséquent il 
est moins fatigué; car il se détruit plus par toutes les opérations 
qu'on lui fait subir que p&r l'usage. 

4® Comme . le linge prend dans le cuvier à vapeur une haute 
température qu'on ne peut lui donner par les moyens ordinaires , 
toutes les substances qui le salissent deviennent solubles , et une 
simple immersion dans l'eau sufBt pour le nettoyer complètement, 
sans qu'il soit nécessaire d'employer le savon. 

5* Eu6n on obtient du linge plus blanc, mieux purgé de tout 
ce qui le salissait, que par tout autre procédé. Cet avantage est 
peut-être celui qui mérite d^être apprécié le plus , si , comme ou 
est fondé à le croire , c'est à l'usage du linge mal lessivé , et encore 
plus , mal rincé , qu'on doit attribuer l'origine d'un grand nombre 
de maladies de là peau. 

H* io3u. Cosmétiques. 

Parmi une foule dé cosmétiques que de prétendus chimistes 
annoncent journellement avec emphase , quelques-uns , qui ne 



Digitized by VjOOQ IC 



348 RECETTES ECONOÎtflQUES [n* io33]. 

sont que d'anciennes préparations phannaceatlquesdégaiséessoas 
des noms baroques , produisent quelquefon an bon effet quand 
ils sont employés convenablement; d'autres ne produisent .aucun 
effet , et ce ne sont pas les plus mauT^ ; la plupart sont dan- 
gereux. 

Les meilleurs cosmétiques sont Veau pure , une grande propreté 
et une vie réglée. Yoici cependant deux préparations qui réas- 
sissent quand la peau est simplement aride et échauffée. 

Triturez deux gouttes de baume de la Mecque avec un gros de 
sucre; ajoutez-y un jaune d'œuf; mêlez exactement, en y versant 
peu à peu six onces d'eau de roses distillée. 

On se frotte le soir le visage avec cette émulsion balsamique 
qu'on laisse scchcr , sans l'essuyer ; le matin on se lave avec de 
l'eau pure. 

Le docteur Geoffroi iudique un autre cosmétique qui est fort 
analogue au précédent. Prenez, dit-il, parties égales d'htûle 
d'amandes douces et de baume de la Mecque; mêlez-les avec soin 
dans un mortier. Sur trois gros de ce mélange , vous verserez six 
onces d'alcoliol , et vous les laisserez digérer dans un matras, en 
agitant de temps en temps, jusqu'à ce que vous en ayez extrait 
une teinture suffisante. Séparez la teinture de l'huile et mettez- 
en une once dans huit onces d'<'au distillée de roses ou de fleurs 
de fèves; vous aurez un cosmétique laiteux très agréable. 

Ce cosmétique diflere peu de celui qu'on appelle lait virginal , 
et qui consiste à verser quelques gouttes de teinture de storax ou 
de benjoin dans l'eau pure, jusqu'à ce qu'elle soit blanche 
comme du lait. On s'en sert pour se laver le visage. 

n* io33. Raffinage du Sucre. 

Les procédés de raffinage du sucre ont été tellement simpUfiés 
depuis quelques années , qu'il devient facile de les introduire dans 
l'économie domestique. 

On peut , à l'aide de ces procédés , convertir en suae blanc et 
solide , les cassonnades les plus colorées et les plus impures. Cette 
opération exige peu d'ustensiles, et certainement moins de soins 
que plusieurs manipulations usuelles de ménage. 

On met cent livres de sucre dans une bassine de cuivre à fond 
plat, avec cinq litres d'eau, et l'on chauffe jusqu'à ce que, en 
plongeant le doigt dans la solution , on' ait peine à l'y tenir, On 
la verse aloi»s dans des formes ( vases de terre coniques ayant la 
forme d'un {pain de sucre) bouchées à Faide d'un morceau 
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de linge , et on la tient dans un lieu frais. Les foruies doivent ' 
avoir été préalablement imprégnées d'eau ; sans cela le sucre s'en 
détacherait difficilement , et on risquerait de briser la forme. 

Le repos et la fraîcheur déterminent une cristallisation confuse ; 
quand elle est opérée, on débouche l'extrémité de la forme; on 
perce même la masse solide à l'aide d'une tarrière , pour donner 
issue à la mélasse, que l'on reçoit dans le vase qui supporte la 
forme. En ce moment les formes doivent être placées dans un lieu 
dont la température soit élevée de 25 à 3o degrés, pour faciliter 
l'écoulement du sirop. 

On reprend ce premier sucre encore coloré. On prépare, à part, • 
de l'eau albumineuse ( un blanc d'œuf dans cinquante parties 
d'eau), dans la propoi*tion de trente centièmes du sucre em- 
ployé. 

On verse moitié de cette eau dans la bassine, que l'on met sur 
le feu avec la totalité du sucre et un dixième de son poids de char- 
. bon animal (noir d'os) lavé; ou chauffe jusqu'à ce que le mé- 
lange se boursouffle ; on apaise ce mouvement en «versant la se* 
conde moitié de l'eau albumineuse et en agitant; on attend un 
second soulèvement ; alors on jette la solution dans une chausse. 
La première portion sort trouble; on attend que le sirop qui coule 
soit bien limpide ; alors on reverse dans la chausse ce qui a coulé 
d'abord. Par ce moyen , on obtient un sirop parfaitement clair. 

n ne s'agit plus que de donner à ce sirop . par la cuisson , le 
degré de densité nécessaire pour le faire cristalliser. A cet effet , 
après avoir nettoyé la bassine , on la remet sur le feu , et l'on 
chauffe fortement, jusqu'à ce que la température soit de 80 à 90 
degrés. Oi| reconnaît que le sucre est suffisamment cuit , au petit 
soufflé ou au boulé. On ne laisse attendre le degré du petit cassé 
que lorsqu'on veut faire du sucre candi. (Voyez, j)our les moyens 
de reconnaître les difft^rens degrés de la cuite du sucre, le n** 823. ) 

Alors on retire la bassine du feu ; mais il est prudent de ne pas 
verser de suite le sirop dans les formes, parce que sa température 
très élevée pourrait faire casser les dernières. Il est même d'usage 
de l'agiter, jusqu'à ce qu'il commence à se grainer. On s'aperçoit 
de cette disposition par un changement de transparence. Le sirpp 
•e trouble, et si on l'examine de près, on y remarque les élémens 
des petits crisUux. On saisit cet instant pour le mettre dans les 
formes. 

Qtiand le sucre est pris et bien égoutté, on couvre les pains 
avec des rondelles de flanelle blanche, que l'^n trempe préalable* 
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inent dans Teau pure et froide. On tufierpose ces rondelles jusque 
un demi-pouce d épaisseur. Après les avoir remouillées deux ou 
trois fois, à mesure que le sucre absorbe leur eau , on les retire. 

On remplace les rondelles par une couche de beau sucre blanc 
en poudre , que Ton foule un peu et que Fou arrose avec de Teaa, 
Il se forme un sirop blanc, qui, à raison de sa plus grande densité, 
citasse plus facilement le sirop non cristallisable, achève de puri- 
fier les pains, et cristallise lui-même dans les interstices laissés par 
les précédentes imbibitions. 

Quand on juge que les pains sont suffisamment égouttés, on k» 
retire des formes, on les place sur leur base dans une ëtuve que 
Ton chauffe à 3o degrés environs , et on les y laisse quinze jours à 
trois semaines avant de les envelopper de papier. 

Pour ne rien perdre, çn lave avec de Teau le charbon animal 
qui est resté dans la chausse, jusqu'à ce que tout le sucre soit en- 
levé. On peut réserver cette eau sucrée pour l'ajouter k un autre 
raffinage , ou la concentrer à consistance de sirop , et l'employer, 
sous cette forme , à sucrer des liqueurs. 

Quand à la mélasse qui s'écoule des formes dans les deux opé- 
rations, on pourrait encore, surtout de la première, en retirer 
quelque sucre; mais il vaut mieux les étendre avec de l'eau, les 
&ire fermenter en ajoutant un ferment quelconque ( voy. n^ 97 1 }, 
et les distiller ensuite pour en retirer du rhum. 

B* io34« Liqueur anU<ontagieuse du docteur 
Cliaussier. 

Cascarille \ i/aonce. 

Quinquina choisi.... » a 

Cannelle de Ceylan.. » » 3 gros. 

Safran » » i/a 

Vin blanc d'Espagne 
ou de Lunel i livre. 

Alcoholfaible à 26 de- 
grés I 

Sucre » 4 */^ 

Ether sulfurique n » 1/2 

Après avoir pulvérisé grossièrement le quinquina , la cascariHe, 
la cannelle , et incisé le safran , on met ces substances dans une 
bouteille , avec le vin , l'alcohol et le sucre ; on laisse infuser pen- 
dant quarante-huit heures ; on tire à clair, et on ajoute le gros et 
demi d?é(her. 



Digitized by VjOOQ IC 



RECETTES ÉCONOMIQUES [n- io35 à 1037]. 35i 
On doit en prendre tous les matins une ou deux cuillerées, soit 
pur, soit étendu dans une l^ëre infusion de thé, de camo- 
mille , tic. On peut répéter cette dose une benre avant de diner. 

H* io35. Boisson qui peut remplacer le Thé. 

Faites infuser, pendant sept à huit jours, dans un litre d'eau- 
de-vie : 

Deux gros de fleurs sèches de mélilot. 

Fleurs de camomille , ] 

Fleurs de sureau , de chaque 4^ grains. 

Feuilles sèches de botrys , ) 

Filtrez une cuillerée à café de cette teinture ajoutée à une tasse 
d*eau sucrée chaude ; on fait une boisson très agréable , l^ère- 
ment tonique, et qui n'a pas l'inconvénient d'agiter les nerfs 
comme le tïbé. 

w* io36. f^in fébrifuge de S. 

Quinquina jaune, \ 

K^ci::» drje"„«U;„e, de chaque....... 5 «ro. .8 gr.i„,. 

Fleurs de camomille , ] 

Yin d'Espagne 2 Kv. (i litre). 

Eau-de-vie m » i once. 

Concassez le quinquina , le;^ écorces d'orange et la racine de 
gentiane; mettez le tout, avec la camomille, infuser dans le vin 
d'Espagne , auquel vous ajouterez l'eau-de-vie ; filtrez après trois 
jours d'infusion. On en prend une cuillerée à jeun, ou une heure 
avant le repas. 

On en prend une once ou deux , matin et soir, dans les fièvres 
intermittentes. 

n* 1037. fTakaka des Indes. 

Cacao mondé i once 1/2. 

Sucre 4 * 

Sucre de vanille » » 6 gros. 

Cannelle » » 1 

Rocou sec » A I 

Torréfiez à part le cacao pour enlever l'écorce ; âtez aussi les 
germes qui se plient mal ; triturez à part le cacao, la cannelle , le 
rocou et le sucre de vanille ; mêlez toutes les poudres et triturez-les 
de nouveau avec le sucre , jusqu'à ce que le tout form€ une poudre 
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bien homogène, que tous renfermez dans un flacon bien bouché. 
Cette poudre aromatique est fortifiante , ranime rappetït des 
vieillards et des convalescens. On en met une cuillerée dans un 
potage au riz, au vermicelle, au dans une jatte* de lait. Les Espa-r 
gnols la prennent à la dose d'un demi-gros dans une tasse de 
chocolat. 

N" io38. Elixir stomachique de Stoughton, 

Sommité de grande ab- 
sintlie sèche , 

Cbamœdris, | de chaque....^ ^ 6 gros. 

Racines de gentiane , 
Ecorce d*oranges amères, 

Cascarille ' i 

Rhubarbe 4 

Aloès I 

Eau-de-vie à 22 degrés î litre. 

Laissez digérer pendant quinze jours , et filtrez. Cet élixir est 
stomachique et vermifuge. 

La dose est d'une petite cuillerée avant le repas, pour les adultes. 

H* loSg. Taffetas cC Angleterre. 

Colle de poisson » 1/2 gros. 

Eau-de-vie à 20 degrés. .. 1 2 onces. 

Teinture de benjoin.*.... i » 

On dissout la colle de poisson dans de Teau-de-vie, à laquelle 
on ajoute la teinture de benjoin. Pour faciliter cette dissolution, il 
faut battre la colle de poisson , la déchirer en lames , la couper 
ensuite très menue avec des ciseaux. On la laisse infuser dans 
l'eau-de-vie pendant quelques heures, et on achève la dissolution 
en plongeant le flacon dans un bain-marie, chaud seulement à y 
tenir la main. 

On donne successivement six couches de cette dissolution sur 
des bandes de taffetas tendues ; ensuite on donne deux couches 
,d'un mélange de teinture de benjoin avec de la teinture de baume 
noir du Pérou. 

N** io4o. Limonade sèche. 

Acide tartarîque » i gros. 

Sucre.: 8 onces » 

Essence de citron récente.. »» » 6 gouttes. 

Triture* d'abord l'acide tartarique, ensuite le sucre ^, ajoutez 
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Tessence de citron , et mêlez le tout ensemble ; conservez dans un, 
flacon bien bouché. 

Une cuillerée de cette poudre dans un verre d'eau , fait une li- 
monade fort agréable. 



PROPRIÉTÉS DIÉTÉTIQUES 
Des Substances alimentaires. 



R« io4i' Classe première. 

De la Fécule, et des Alimens qui la contiennent. 

Une des substances alimentaires répandues avec le plus de pro- 
fusion dans les corps reconnus pour nutritif^ , est la fécule. Elle 
nourrit complètement et ne laisse presque aucune matière excré- 
ii\entielle dans les premières voies, lorsqu'elle est pure. L'expé- 
rience a prouvé qu'elle pouvait suffire seule à presque tous lea 
besoins. Elle ne communique aucune âcreté, et parait s'assimiler 
tout entière et céder facilement aux efforts de nos organes : c'est 
elle qui fait la base de toutes les farines nourrissantes. 

JjA fécule paraît appartenir exclusivement aux substances v^é- 
taies : elle se rencontre dans toutes les parties des végétaux; et, 
de quelque part qu'elle soit tirée , elle est toujours la même, tant 
pour le gQÛt que pour les propriétés chimiques, pourvu qu'elle 
soit bien séparée des parties auxquelles elle se trouve mélangée. 

Les végétaux les plus employés comme alimens, et qui doivent 
leur propriété nutritive à la fécule, sont les racines de pommes de 
terre, de patates, celles de manioc, dont on extrait la cassave et 
le tapioca ; les bulbes de quelques espèces d'orchis , dont on tire 
le salep ; les tiges de quelques palmiers, qui donnent le sagou ; les 
graines céréales (i), les légumineuses (2) et les émulsives (3). Dans 
les graines céréales, la fécule se montre, pour ainsi dire à nu ; dans 
les l^uraineuses, elle parait associée à une petite quantité d'huile, 
qui n'est sensible qu'au tact ; dans les émulsives , elle est enve- 
loppée par une si grande proportion d'huile , que l'expression 
seule sufEt pour la faire sortir de ses cellules , et la séparer du 
reste de la semence. 

(i) Le fcoment, le seigle , Torge, et , par extension , le riz, le nuis, 
(a) Les pois, les haricots, les fèves, les lentilles , etc. 
(3) Les amandes et toutes les graines comestibles dans lesquelles lliaik est 
nnie à la fécule. 
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La fécule nutritive parikitement douce et simple , n'a, par elle- 
même, d'autre propric'të que celle de nourrir, si ce n'est que, 
comme elle est de nature ascescente (i)j elle excite peu de chaleur 
dans le travail nécessaire à son assimilation. En conséquence, elle 
a pu être regardée comme rafraîchissante , ainsi que les alimens 
qui la contiennent presque pure , et comme elle donné peu d*ex- 
crëmens, elle a pu être regardée comme resserrante ou sèche, sui- 
vant l'expression d'Hippocrate. C'est ainsi qu'il a déclaré que l'orge 
était froide et sèche , et que le riz a été regardé, par les médeirius, 
comme resserrant le ventre. 

On reproche aux farineux de se gonfler aisément dans l'esto- 
mac et les intestins , et d'y laisser aisément dégager une grande 
quantité de gaz , qui forme ce qu'on appelle des vents. La fécule 
pure ne produit pas cet effet d'une manière sensible ; mais comnr>e 
elle est fermentescible, il est vrai qu'elle dégage une notable quan- 
tité de gaz , lorsqu'elle est mêlée d'une substance mucilagineuse 
€t sucrée. Cette substance mucilagineuse est, même seule et sans 
le concours de la fécule , très sujette à produire cet effet. Les na- 
vets, les choux, les topinambours, qui tous contiennent un muci- 
lage plus ou moins sucré , sont les plus venteux de tous les alî- 
mens. 

n est une autre propriété qui appartient plus rédlement aux 
alimens farineux ; c'est celle de gonfler. Il ne faut pas confondi^e 
cet effet avec l'autre : cet effet vient de la propriété que les féoulea 
ont de s'étendre et d'occuper, dans la dissolution, un volume beau- 
coup plus grand qu'elles n'avaient auparavant. Quand, avant de 
nous servir d'alimens , les fécules et les farines ont acquis ce vo- 
lume par la cuisson , elles n'ont plus au-dedans de nous cet effet. 

Les principales propriétés des alimens qui contiennent la fé- 
cule , dépendent donc de celle de la fécule même ; et plus elle y 
est à nu , plus ces alimens sont exempts des propriétés étrangères 
à la propriété nutritive. Nous allons examiner ces différens ali- 
mens, que nous rangerons selon la quantité et la nature des sub- 
stances étrangères , qu'ils renferment avec la fécule. 

»• io4a. S i*^ alimens dans lesquels la Fécule est 
unie à des Substances vénéneuses. 

Quand la nature a réuni dans une même partie végétale la fécule 
et un corps vénéneux , elle a presque toujours disposé les choses 

(i) Qui est ditpofé à an moaTement dt Cenneiitation ou de dëoompotitioa qui 
Umd à la ûûre ptMer à VéUi d'acide. 
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de manière que les moyens les plus simples suffisent pour les se-» 
parer ; c'est ainsi que dans le manioc, la fëculf; nutritive sort pure 
de cette racine, quand on en a exprimé le suc vénéneux. On re- 
tire de la bryone et de Tarum des fécules très douces , qui n'ont 
conti*acté aucune âcreté , malgré les sucs acres contenus dans les 
mêmes racines. Gomme la fécule est insoluble dans les sucs aqueux 
jusqu'à une température voisine de Tébullition , elle s'en sépare 
feéilement au moyen de cette insolubilité ; de sorte que la plupart 
des substances alimentaires qui contiennent la fécule sont très pro- 
pres à la nutrition , et qu'on peut , le plus souvent , lorsqu'elles 
contiennent des principes dangereux , les en dépouiller par des 
opérations très simples. 

w* 1043. § a. Alimens dans lesquels la Fécule est ab^ 
solument pure, — Riz. — Orge. — Maïs. — Sagou. 

Uor]ge et le riz, parfaitement mondés, sont les graines dans les- 
quelles il parait que la fécule nutritive est la plus pure et la plu9 
exempte de mélanges étrangers ; aussi voit-on que leurs grains , 
quand on les fait bouillir dans l'eau, se développent , se gonflent, 
et acquièrent une demi -transparence qui caractérise la nature de 
leur substance. 

Le sagou présente le même phénomène, et ce phénomène est 
celui de la fécule pure : aussi ces alimens sont-ils, de tous les plus 
doux, ceux qui passent avec le plus de facilité, qui nourrissent le 
plus prpmptement; et la tisanne, si vantée par les anciens et qu'ils 
préparaient avec l'orge , se ferait également avec ces trois sub- 
stances , ainsi qu'avec les fécules pures. Néanmoins , Lorry cite 
l'exemple d'une femme qui ne mangeait jamais de riz sans avoir 
la peau couverte de rougeurs, et cette observation s'est présentée 
à plusieurs autres praticiens. Un semblable accord prouverait, 
dans le riz, l'existence d'un principe bien plus abondant, mais 
étranger à la fécule ; car les personnes chez lesquelles ces faits ont 
été observés, taisaient usage d'autres farineux, sans en éprouver le 
même inconvénient. Ces faits sembleraient confirmer, jusqu'à un 
certain point, l'opinion vulgaire, si peu conforme, d'ailleurs, aux 
qualités extérieures du riz , qui y fait admettre une vertu resser- 
rante. En effet, il n'y a pas loin de la propriété qui resserre le 
ventre à celle qui agit sur la peau; et c'est l'axiome de tous les 
'temps que cet aphorisme banal , ventre serré, peau relâchée^ ventre 
relâchée ^ peau serrée. 

Le maïs parait, après l'orge et le riz, être la graine dans la-<t 
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quelle la fécule est la 'plus exempte de mélanges éti*angers ; et 
les gâteaux, ainsi que la bouillie de maïs, sont dans nos. pro- 
vinces du Midi , et^dans plusieurs de TEst , un aliment très usité. 
Les gros et les petits millets ont à peu près la même propriété ; et 
si nous les mettons après le riz , c'est à cause d'une teinte jaunâtre 
qu'on remarque dans leurs farines. 

Tous les grains dont la farine est la fécule pure où presque 
pure, sont également impropres à (aire du pain sans addition. Les 
pains d'orge et de riz ne valent rien , ou plutôt ne sont pas des 
pains. Ce sont des masses friables , gercées', et auxquelles la fer- 
mentation ne donne aucun goût agréable. 

w" io44» § 5. Alitnciis dans lesquels la Fécule est unie 
à une substance sucrée. — Avoine. — Sarrasin.^— Châ- 
taignes. — Graines légumineuses. 

Les matières sucrées ne sont pas propres à donner à la fécule 
la propriété de lever et de faire du pain. Le blé sarrasin, l'avoine, 
et, parmi les l^umineuses, les haricots, les pois, les gesses, les 
vesces, les lentilles , t^e font pas du pain qui mérite ce nom. Pour 
l'avoine , celle de Bretagne est douce , ainsi que celle d'Ecosse ; 
mais il est des lieux où elle a une légère amertume ; le pain qu'on 
en fait est mauvais. GuUen parle d^une décoction faite avec la fa- 
rine d'avoine , qu'il propose pour la boisson des malades. On la 
prépare en laissant, après l'ébullition , déposer le nuage gélatineux 
qui se précipite de la liqueur par le refroidissement , et la liqueur 
daire qui reste , est celle dont il propose l'usage : cette liqueur 
doit contenir toute la partie sucrée de la farine. 

Les pois et les fèves. doivent coqtenir aussi un peu de matières 
sucrées ; mais il est à remarquer que, dans presque toutes les lé- 
gumineuses et les céréales, le goût sucré est plus sensible avant la 
maturation de la graine , et disparait presque entièrement quand 
cette maturité est parfaite. De Û l'on peut conclure que la fécule 
a , comme substance nutritive , un degté de perfection supérieur 
à la substance sucrée , et que la substance sucrée se convertit en 
substance farineuse. 

C'est cet eut sucré qui donne aux graines nouvelles un agré- 
ment que n'ont pas les graines gardées; c'est lui qui nous fait re- 
chercher , avec tant d'avidité , les pois avant leur maturité ; ik 
sont alors pleins d'une eau sucrée : mais ils sont bien moins nour- 
rissans que quand ils ont acquis l'état pleinement farineux : néan- 
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moins la fkrifie des pois conser^q^toujours quelque chose de sucré. 
Le lathyrrus , qu'on nomme pois carré , est aussi très rempli de 
matière sucrée, et la même saveur se reconnaît dans le jeune 
haricot. 

Mais une des graines farineuses où la substance sucrée est la 
pinsëvidente , c'est la châtaigne : on sait qu'elle contient un sucre 
parfaitement identique avec le sucre de canne , et la variété qu'on 
cultive en Toscane contient jusqu'à 1 4 pour 100 de cette substance. 
Cette graine est un des alimensles plus utiles, les plus nourrissans, 
et fait une des principales nourritures du peuple dans plusieurs 
départemens; on peut calculer qu'il y a en France quatre à cinq 
millions d'hommes qui vivent presque exclusivement de châtaignes 
pendant six mois de Tannée. 

Les fécules unies à une matière sucrée jouissent en général de 
la propriété adoucissante ; mais un des effets les plus constans des 
matières sucrées mêlées aux fécules , est de fermenter aisément dans 
les premières voies , et de produire des aigreurs et des flatuosités. 

K* 1045. § 4- y^Ufnens où la Fécule est unie à des par* 
ties extracdves et colorantes. — Lentilles. — Haricots 
rouges. — Fè^es. 

La matière végétale dite extractivep qui, isolée des autres prin- 
cipes immédiats, est toujours colorée , déliquescente, et également 
soluble dans l'eau et dans l'alcohol , n'existe qu'en très petite pro- 
portion dans les alimens farineux qui la contiennent; on ne peut 
guère apprécier son influence sur leur faculté nutritive : maisla subs- 
tance cx)lorante verte, qui est insoluble dans l'eau, se trouve abon- 
damment dans les pois, les fèves, les gesses, etc.; d'autres parties co- 
lorantes, solubles dans l'eau, et qui peut-être sont les mêmes que les 
matières dites extractivès, distinguent les lentilles, les gesses et les 
haricots rouges. Il est remarquable que quand ces substances colo- 
rantes ont un certain degré d'intensité, elles sont jointes à une vertu 
tonique que décèle le goût qui les accompagne. La lentille a une saveur 
très marquée, fort étrangère à celle de la simple fécule, et le haricot 
rouge se distingue aussi très évidemment du haricot ordihaire. Il 
faut ajouter aussi que celte vertu tonique, jointe à la partie colorante ^ 
donne beaucoup d'activité à la digestion , et que , de tous les feuri- 
neux légumineux , la lentille et le haricot rouge sont les moins ven*' 
teax , et ceux qui occasionnent le moins dans l'estomac ce senti- 
ment de gonflement et de plénitude qu'y causent la plupart des 
autres graines de la même classe. La lentiUe même porte cette pro- 
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priëté tonique au point d'échauffer et de resserrer beaucoup de 

personnes , effet que produit aussi Veau de sa décoction. 

Il faut cependant convenir que souvent cette partie colorante 
est plus adhérente à la pellicule qui enveloppe le corps farineux , 
qu'au corps farineux lui-même. C'est ainsi que la peau épaisse ou 
la robe ^de la fève de marais , qu'on sépare si aisément quand 
cette graine est forte , et qu'on cuit avec elle lorsqu'elle est trè»» 
jeune , verte quant elle est crue , prend après la cuisson une cou- 
leur brune , et en même temps un goût particulier assez agréable ^ 
et qui se mêle , comme un assaisonnement assez convenable , au 
mucilage^feirineux et sucré de la graine qu'elle renferme. Quand 
la graine est dépouillée de sa robe , elle reste verte et douce au 
goût ; et cependant quand elle est cuite avec cette enveloppe , elle 
se pénètre de sa teinture , qui colore aussi très fortement le li- 
quide qui a servi à la décoction. Les parties extractives colorantes 
les plus sapides qui se rencontrent dans les graines farineuses , ont 
donc aussi beaucoup de part aux propriétés que l'on reconnaît à 
cesaHmens. 

R* 1046. § 5. yiUmens où la Fécule est unie à une 
Huile grasse et à un Mucilage doux. — Semences 
émulsii^es, — Amandes. — ISoix. — Ayelinés. — 
Pistaches , etc. 

Presque toutes ces semences sont blanches, excepté la pistache, 
dont la couleur verte est jointe à une saveur particulière , à laquelle 
on attribue une propriété tonique. Les substances extractives et 
sucrées sont peu apparentes dans les semences émulsives ; mais un 
grand nombre de ces substances contiennent, comme nous levers 
rons , un principe aromatique , amer et acide , qui mérite une at- 
tention particulière. 

Les semences émulsives nourrissent comme les autres substances 
qui ont la fécule pour base , mais elles se lai&sent plus difficile- 
ment pénétrer par les sucs gastriques ; elles leur résistent d'au- 
tant plus , qu'elles sont moins brisées ; et si on les prenait en- 
tières , elles passeraient presque sans altération par les selles ; mais 
quand elles sont bien brisées, alors le mucilage, uni intime- 
ment à l'huile , se dissout avec elle dans l'eau , dans laquelle 
l'huile reste divisée et sUspendue sous la forme de ce qu'on 
appelle un lait d'amandes. Dans cet état, le suc des amandes 
se digère plus aisément , et l'huile ajoute à la propriété adou*- 
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cissante du muoilage, qui de sa part lui 6te sa pesanteur. D'aiOeurs 
rhuile grasse qui y seule , est laxative , perd par son association au 
mucilage une grande partie de cette propriété et se digère avec lui; 
cependantil est beaucoup d'estomacs qui supportentmal cetaliment, 
et dans lesquels il finit, en se décomposant, par occasionner un 
sentiment d'ardeur, effet qui est probablement dû à larancescence 
de rhuile. 

»• 1047. Semences émulsives douces \, unies à un 
Principe aromatique et amer. — Amxmdes 
^nères. 

Ce principe aromatique et amer , qui n'est autre chose que Ta- 
cide prussique , ainsi que l'ont démontré les chimistes modefiies, 
se trouve dans un grand nombre de semences émulsives , et sur- 
tout dans plusieurs de la famille des amandiers , telles que les 
amandes amëres, celles de pèches , d'abricots, etc. Il est enivrant 
et très vénéneux quand il est concentré; aussi ne pourrait-on pas 
manger tôns danger une certaine quantité d'amandes amèrés, où 
ce principe existe abondamment. Mais lorsqu'il est uni à une 
grande quantité de fécule , au lieu de produire des accidens fâ- 
cheux, il devient tunique , il accélère la digestion , d'ailleurs assez 
pénible , des amandes , et rend le lait qu'on en prépare tnoius 
pesant sur l'esromac : aussi mêle-t-on avec avantage aux amandes 
douces quelques amandes amères dans la préparation dii lait 
d'amande^. 

R* 1048. Semences^ émulsii^es peu ou point odorantes 
et peu sapides, — Noix. — Aminés. — Pistaches. 
— Cacao. 

Les avelines et les noix, qui appartiennent aussi aux émulsives, 
ont une saveur particulière et un principe odorant qui leur est 
propre; ce principe est si adhérent à leurs huiles, qu'on ne peut 
confondre leurs huilés entre elles , ni pour l'odeur, ni pour la cou* 
leur. Les noix ] en particulier, contiennent une grande quanûté 
d'huile quand elles sont jeunes et en cerneaux : cette huile se rancit 
beaucoup plus facilement dans le fruit même que celle des aman- 
des ; aussi les noix anciennes sont acres au goût , se digèrent diffi- 
cilement , et leur propriété semble se propager jusque dans les 
organes de la génération. 

Un autre genre de semences qu'oii né peut pas séparer des 
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émulsiyes est la semence de cacao, amande dont l'huile est coocrète 
et abondante , dont la fécule est imprégnée d'une matière coloraiite 
brune , amèrc et légèrement aromatique. L'amande de cacao est 
vraiment nourrissante ; elle serait même assez stomachique et pèse- 
rait peu sur les estomacs faibles , si l'abondance du beurre ou de 
rhuile concrète qui y est contenue ne produisait te dernier effet. 
Elle se dépouille d'une partie de cette huile par la torr^ctîoa 
qu'on lui fait subir pour en faire du chocolat. 

»• 1049. § ^- ^liinens farineux où la Fécule est unie à 
un Mucilage visqueux. — Seigle. — Fè\'e de Marais. 
— Pomme de Terre* 

On connaît l'existence d'un mucilage visqueux dans une subs- 
tance farineuse , lorsque, réduite en farine et humectée par l'eau, 
elle forme une pâte plus ou moins liée et susceptible de s'étendre 
sans se rompre ; lorsque cette substancenecontient pas deglutenC i), 
lorsque, cuite dans Teau et pénétrée d'humidivé, elle a quelque 
chose de gluant et d'épais ; enfin , lorsque l'eau de la décoction se 
réduit , quand on Tépassit par l'évaporation , en un mucilage filant 
et colant. 

1^ fève de marais , la farine de seigle et la pomme de terre 
sont les substances fanneuses connues qui contiennent le plus évi- 
demment ce mucilage visqueux; dans la fève de marais, la fécule 
ainsi que le mucilage qui la lie , sont tous deux très nourrissans, 
et Fexpérience a prouvé que non-seulement cette farine se combi- 
nait très bien avec celle de froment pour faire du pain, mais même 
que seule elle fermentait et levait assez bien , ou au moins beau- 
coup mieux que toutes les légumineuses , et faisait un pahi préfe- 
rable à celui de beaucoup de graines céréales, couunele m, l'oi^, 
le maïs. 

Le seî|>le est une des graines dont les habitans des campagnes 
font le plus d'usage ; presque tous mangent du pain de seigle , ou 
du pain qui en est plus ou moins mêlé. La farine de seigle se pétrit 
bien; elle forme une pâte liée , qui fermente et qui lève. Le pain 
qu'on en fait a une couleur brune ou bise , mais égale ; les yeux 
sont petits, mais également distribues partout. La croûte en est 

(i) Substance ëminemment élasticpie et insoluble dans Veaa, lorsqaVIle est 
isolée. Elle compose presque entièrement, arec l^amidon ou la fécule, la farine 
de froment. G^est à la présence du gluten 4ue les farines doivent la propriclë dé 
faire un pain qui fermente et qui lèrc. 
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bien ucfê , point crevassée, le goût en est assez agréable. La farine 
de ce grain ne paraît pas contenir de gluten, ^u du moins n'en 
contient que très peu , mais on ne peut pas douter qu'elle ne ren- 
ferme un mucilage visqueux uni à la fécule ; mucilage qui donne 
la liaison à la pâte et contribue à la faire lever; 

Lapouxme de terre contient une très gi*ande quantité du même 
mucilage ; quand elle est écrasée en entier, elle est susceptible de 
former une pâle qui, maniée à la manière de la pâte de froment, 
est singulièrement liée; il parait même qu'il est nécessaire d'ajouter 
à la pâte de pomme déterre, quand on veut en faire du pain , une 
nouvelle portion de fécule. Cette pâte , en raison du mucilage 
qu'elle contient , fermente , lève et forme un pain d'une assez bonne 
qualité ; mais ce mucilage n'est pas la seule substance qui donne 
à la pâte farineuse toutes ses propriétés ; le gluten produit cet effet 
avec bien plus d'avantage. 

«• io5o.§ 7. Des Aliinens farineux où la Fécule nutri^ 
ti\>e est unie au Gluten. — Froment 

Le froment est de tous les alimens celui qui, en Europe, sert le 
plus généralement à la noumture des hommes. Toutes les espèce^ 
de froment contiennent la fécule et le gluten dans des proportions 
convenables à la fabrication du pain. Le pain de froment est celui 
qui lève le mieux , le plus également ; il est le plus léger , le plus 
Êicile à digérer, le plus exempt de goût étranger. Il a encore un 
avantage , c'est qu'il se dessèche quand il est bien levé et bien cuit, 
sans s'akérer aucunement , n'attire jamais l'humidité de l'air , in- 
convénient qu'a le pain de seigle , qui , par cette raison, se moisit 
très aisément. 11 faut avouer cependant que toutes ces propriétés 
sont d'autant plus parfaites , que le pain est mieux fait. 

Quand lé pain est bien levé , par conséquent léger, intimement 
pénétré; par le levain et altéré par une fermentation parfaite, il 
nourrit plus promptement , mais il nourrit moins. Ce qui contribue 
à rendre le pain plus léger diminue sa faculté nutritive : alors il se 
dissout mieux , se digère plus promptement, et nourrit mieux les 
personnes faibles ; mais il nourrit beaucoup moins ceux dont les 
organes digestifs jouissent de toute leur vigueur : le besoin et la 
&im renaissent bien plus promptement* 

Quel est le meilleur pain ? La réponse à cette question est re- 
lative , et dépend des forces digestives et de la déperdition qui 
se fait dans le corps, à la nourriture duquel le pain est des« 

a4 
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tiné : puisqu'il est des hommes qui ne se uoun-issent que d'un 
gros pain à peiue fermenté , comme le gros pain de la Westphalie, 
composé d'orge, de seigle et de sarrasin, et que . d'autres , au 
contraire , ne soutiendraient pas un pareil aliment , et ne di- 
gèrent que le pain le plus léger, il est clair qu'il faut avoir égard , 
dans la décision d'une pareille question , aux constitutions et aux 
tempéramens. 

ti° io5i.§8. Des différentes préparations qu on fait subir 
aux Aiunens qui ont la Fécule pour base principale, 
— Pain, — Bouillies , etc. 

L'art fait subir plus d'une préparation aux alinicns qui ont la 
fécule nutritive pour base. A l'égard du freinera, il n'est pas dou- 
teux que sa farine ne soit inûniinent plus salubre , sous forme de 
pain , pour la plupart des hommes ; d'ailleurs lo pain est un aliment 
extrêmement commode, qui s'emporte au loin, et n'a besoin , 
pour être mangé, d'aucune préparation. Il n'en est pas de mèipe 
des autres farineux : la fermentation ne fait que ledr ôter leurs 
propriétés sans leur donner aucun avantage; ainsi, si Ton veut s'en 
servir en place de pain ; il faut les cuire en gâteaux , ou en bouil- 
lie , « omme on mange dans plusieurs provinces le maïs et le sar^ 
rasin. Un bon gâteau, ou une bouiUie bien cuite, valent mieux, 
qu'un mauvais pain. 

La simple décoction dans l'eau ou le lait çst une des meilleures 
préparations que les graines féculentes puissent subir; mais il 
fau» remarquer que toutes les fécules ont besoin, pour être 
cuites, de bouillir quelque temps, et qu'on ne peut les regarder 
comme telles que lorsqu'elles ont acquis, en se combinant avec 
l'eau, un volume plus grand que leur volume naturel. Ce. mo- 
ment arrive plus tôt quand elles sont réduites en farine, et plus 
tard quand ce sont les grains eux-mêmes qu'on fait cuire. Le 
moment où le grain va être cuit, est celui où il se développe, 
devient transparent et s'étend en tout sens ; alors on dit que le 
grain est crevé. Il ne faut plus qu'un coup de feu , et il a 
acquïH toute la mollesse qu'il peut avoir. Plus cuit, il commence 
à se diviser, les grains se lient, et le liquide qui sert à les 
cuire s'épaissit ; il finit par se mettre en bouillie. Il en est de même, 
quoique moins sensiblement, pour les fécules en poudre : dans 
le premier moment , la fécule se répand dans l'eau , l'eau se trou- 
ble , s'épaissit, prend de la consistance ; c'est celui oùles petitsgrains 
delà fécule se dilatent comme le faisaient. les grains entiers; il 
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ne faut qu'un moment de plus , et la cuisson est parfaite : Teau de 
rope'ration est devenue alors^ un liquide lioniojjène qui , par Téva- 
poration , se réduit en {;elée. 

Quelquefois ou torréfie les farines et les grains , soit en les 
mettant au feu, soit en les grillant; c'était mthne, avant que 
les eifets de la fermentation fussent connus, la seule manière 
de préparer les graines céréales ; c'était principalement avec la 
farine d'orge, ainsi préparée, que les anciens faisaient le maza, 
suivant Galien. Il regardait le maza ainsi préparé comme moins 
nourrissant que le pain d'orge , nom qu'il donnait aux gâteaux 
qu'on faisait avec la farine non torréfiée. C'est de même, par une 
légère torréfaction, que beaucoup de femmes de la campagne pré- 
parent de la farine de froment pour en faire de la bouillie. Celte 
torréfaction qui, de même que la fermentation et la décoction, al- 
tère les principes immédiats de la farine, lui donne une saveur 
pins relevée, la rend tonique et plus facile à digérer, en un mot , 
produit les propriétés que les anciens désignaient en disant que lea^ 
alimens étaient secs. 

Beaucoup de peuples ne vivent que de gâteaux préparés sans 
torréfaction préliminaire, et ne sont pas sujets à plus d'incommo- 
dités que ceux qui se nourrissent de pain levé: il en résulte que les 
médecins, en parlant des inconvéniens qu'ils attribuent aux ali- 
mens farineux non fermentes , ont cédé peut-être plus à la tliéorie 
qu'à l'obàcrvalion. 

Quant aux semences légumineuses, on ne leur fait guère subir 
d'autre préparation que celle de la décoction dans l'eau; il est bon 
d'observer ici que cette décoction , plus difficile et plus longue que 
celles des graines céréales et des fécules libres , ne peut se faire 
qu'avec des eaux bien pures; que celles qui sont séléniteuses les 
pénètrent difficilement. Ces semences se gonflent dans cette opé- 
ration , comme les céréales; leur farine est susceptible de fermen- 
ter, mais presque aucune ne pouvant lever régulièrement, on ne 
peut les regarder comme capables de faire de bon pain ; et en tout 
cas, la meilleure manière de s'en nourrir serait toujours de les 
manger sans autre altération que celle de la décoction et des assai- 
sonnemens qu'elle peut exiger. 

Les émulsives sont incapables de faire du pain. Dans la décoc- 
tion , l'eau les pénètre difficilement ; leur farine fermçnte mal et 
se rancit plutôt qu'elle ne fermente , à cause de l'abondance de 
leur huile. On ne peut donc guère s'alimenter que delà pâte et du 
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suc laiteux de ces semences : encore rarement les mange-t-on 

seules. 

w" io5a. Classe seconde. 

Des alirnens qui ont la Fibrine {\)pour base principale. 
— Substances animales. 

Le gluten ayant beaucoup d'analogie avec la fibrine , il serait na- 
turel de ranger danscette classe les alimens spécialement glutineux; 
mais le gluten n'existe seul dans aucune substance , et nous 
avons parle des graines céréales , les seules qui le contiennent en 
quantité notable. 

Les champignon^ et les truffes renferment aussi , à la vërité , 
une matière végéto-animale susceptible, comme le gluten, de 
subir la fermentation putride > et donnent beaucoup d'ammonia- 
que, à la distillation; mais ces substances, d'ailleurs de très diffi- 
cile digestion , sont moins faites pour être prises comme aliment 
que comme assaisonnement. Nous ne nous occuperons donc ici 
que des chairs des animaux en général et de leur sang. 

M* io53. § i*'. Des Chairs des Animaux en général ^ et 
de leurs parties constituantes. 

Toutes les parties muàculeuses auxquelles on a donné impropre- 
ment le nom de chairs , ont pour base la fibrine ; elle y est unie à 
une substance gélatineuse , à l'osmazonne (principe odorant et sa- 
pide des viandes), et souvent à des matières graisse^ises. 

Il est probable que la fibrine , base des chaires animales, s^asai- 
mile aisément et nourrit vite. D'après cela, elle doit produire, 
pendant le travail de son assimiliation , plus de chaleur que les 
autres substances moins animalisccs. Dans les chairs des jeune» 
animaux et dans les animaux tendres, celte partie a moins de 
consistance , et le mélange de la gélatine dans une grande pro- 
portion contribue à en rendre la division plus facile, et la di- 
gestion moins pénible : mais lorsque les fibres ont , par Tâge ou 
la fatigue , acquis beaucoup de force , alors devenues plus tenaces, 
accompagnées de moins de gélatine , elles se divisent moins , ré- 
sistent à l'action des dents , et passent presque entièrement dans 
les excrémens. 

(i) La fibrhie est la base de la chair des animaux : c'estce qui en reste lortqu^on 
Ta e'puisce de tontes les substances solnbles quVlle contient. Toute chair bouillit 
lentement et long-temps ne contient plus que delà fibrine. 
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Il ne £oiut pas cependant confondre cette ténacité coriace qui 
existe dans la fibre , même isolée , des vieux animaux ou des \ 

animaux endurcis par le travail , avec la fermeté que donne aux 
diaira un tissu serré dans It^uel un grand nombre de fibres , 
réunies ensemble par des liens étroits , se soutiennent mutuel- 
lement , comme dans le porc et dans beaucoup d'autres animaux. 
Cet état des fibres ne nuit pas à leur solubilité, et il faut bien 
distinguer les chairs tendres des ciiairs lâches , les chairs fermes 
et compactes , des chaii*s coriaces. La chair de la raie , par exem- 
ple, avant d'avoir été mortifiée, est coriace, et celle des maque- 
reaux est ferme; la chair des femelles adultes, comme la vache, 
est lâche, sans éti'e tendre; la chair de certaines parties du 
bœuf est tendre sans être lâche. Cependant nous savons aussi 
que des fibres naturellement tendres , le sont encore davantage 
lorsque leurs liens cellulaires sont relâchés par un sue gélatineux 
et par des parties graisseuses ; alors elles se divisent facilement , 
et fondent, pour ainsi dire, dans la bouche , tandis que celles qui 
sont compactes, et qui ont dans leurs interstices peu de substances 
solubles, sans être coriaces, résistent davantage â la mastication. 
Nous voyons toutes ces différences sur nos tables : nous savons 
aussi que les chairs épuisées, par le bouillon , de leurs parties 
gélatineuses, n'en sont que plus difficiles à diviser; au lieu que 
celles qui n'ont pas été aussi épuisées ; ont beaucoup plus de mol- 
lesse , et cèdent plus aisément aux instrumens qui les séparent 
ou les brisent. Néanmoins tous ces alimens ont plus que les au- 
tres besoin d'être broyés avec une plus ou moins grande quantité 
de pain, ou d'aliment végétal, dont l'elTet est de concourir, avec 
les parties gélatineuses , à augmenter leur division et leur solu- 
bilité , et de corriger aussi peut-être leur tendance à l'animali- 
sation. 

La digestion de la gélatine (i) est facile , prompte , et a tous les 
caractères qu'Hippocrate donne aux alimens légers : son assimila- 
tion est accompagnée de peu de^ chaleur , en sorte que les alimens 
qui la contiennent en grande proportion , même dans les animaux, 
ont été regardés comme rafraichissans , quelque impropre que soit 
celle expression : tels sont le veau , le poulet , etc. 

(i) La {;cla(ine est le plus abondant des principes solubles de la viande. CVst 
k elle que le bouillon doit sa propriété' nntriliTe. C'est elle qui forme la gcice. 
On la trouve dans toutes les particides animaux, «ais plus abondamment dans 
les parties cartilagineuses tt dans les os. 
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I\Iais elle se présente dans ces alimens à différens états. Dan^ 
ranimai qui vient de naître , la chair est péne'tre'e d'un suc gluant, 
visqueux , qui a véritablement la consistance et la cohérence da 
mucus nasal. Ce suc prend par Tâge plus de consistance', et par- 
vient enfin à Tétat d'une gelée consistante et ferme comme celle 
qu'on extrait des os mêmes des animaux adultes. Au défaut de 
Tiige, la décoction seule peut, en partie, opérer ce changement; 
et l'eau chargée du suc de ces viandes visqueuses et évjrporëes , 
donne une gelée plus consistante ti plus parfaite que les chairs 
même ne semMaient la contenir. Ce changement n'existe pas 
seulement dans les apparences, il s'annonce ai^^si par le8 pro- 
priétés. 

L'effet bien connu des viandes qui ne sont pas faites, est 
d'être d'une digestion souvent pénible, de donner la diar- 
rhée , ou au moins d'augmenter sensiblement la quantité des 
évacuations naturelles, et de diminner leur consistance; en général 
elles sont laxQtives, ou, suivant Texpression d'Hippocrale , hu-- 
micies, et le sont d'amant plus qu'elles approchent davantage de 
cet état de viscosité glaireuse qu'elles ont dans Torigine. Beaucoup 
de personnes ne peuvent môme manger du veau , sans en être in- 
commodées ou purg(*es; cependant ces mêmes personnes ne 
sont nullement incommodées de la décoction de ce même veau , 
évaporée et réduite en gelée , quoique l'eau de veau même con- 
serve encore pour elles une propriété laxative. A la vérité , dans 
ces alimens la fibre est plus molle, plus aist'e à diviser, moins 
ù charge à Testomac ; mais si Ton veut chercher le point où les 
viandes ont toutes les propriétés les ])lus favorables à la imtrilion , 
il faut les prendre dans le moment où la partie gélatineuse a perdu 
cette viscosiié , et où la substance fibreuse n'a p<»int acqnis encore 
une grande solidité , ni uue proportion forte en raison de la partie 
p/laîineusc. 

L'osnia^onc (i) constitue la partie principale de ce qu'on a]>pelle 
jiis en terme de cuisine. Etendue, elle a un goût agréable, est 
tonique, slinudaiile, et facilite la digestion des alimens animaux ; 
rapprochée elle devient échanflanle. Elle i.ianqnc dans les chairs 
des aniiiKuix fort jeunes, se forme e!: les j^» jiètre peu à peu ùl me- 

(i) L'osniuzone cs\ le piir.( inr s;:pi(îc de la viande. C^est h elle que le bouillon 
floil 30U «lomc et sa savcia-, el les vi.mtlcs rôties une saveur cl un fumet plu» 
exaltes, p..r(:e qu'ol'.cs ont ttc- cxpost'os h une plus haute tempe.' at are qui 
paraît dctelo iper la sa^>idilc de Tosina^one. 
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sure qu'ils avancent en âge , les colore plus fortement quand ils 
sont parvenus à Vétat adulte. Elle se trouve plus abondante dans 
certains animaux que dans certains autres, et c'est de son existence 
c[ue dépend la distinction d'Hippocrate enl^e les chairs peu pëné- 
trées de san{(, et celles qui sont très imprégnées de ce liquide. 
C'est Tosmazone qui fait la base principale de la préparation qu'on 
connaît sous le nom de tablettes de bouillon (i),'si utile dans les 
voyages de long cours. Mais cette matière extraclive , attirant l'bu- 
inidité de l'air, ne peut se réduire en tablettes sèches , lorsqu'elle 
se trouve en trop grande proportion. C'est pourquoi il faut lui 
joindre^ dans la préparation de «es tablettes, des parties animales 
qui donnent beaucoup de gelée , telles que des pieds de veau. 

La matière graisseuse est souvent interposée dans les chairs des 
animaux , et c'est surtout chez les animaux oisifs qu'elle s'amasse 
ainsi dans les interstices des fibres musculaires. On ne peut nier 
qu'elle n'amolisse ces fibres, ne les rende plus souples, plus 
aisées à diviser , par conséquente dissoudre et à digérer. Dans ces 
cbairs la partie graisseuse paraît amalgamée avec la partie gélati- 
neuse ; elle fait que leur bouillon ne peut jamais se réduire en 
extrait sec. Cette union de la gelée avec la graisse , qui rend celle- 
ci plus soluble, donne encore aux chairs que ces matières pénè- 
trent, une légèreté et une mr>llesse qui produisent l'eftet que nous 
désignons dans certaines parties du boeuf bouilli , par l'expression 
Ae pièce tremblante. Toutes les parties qui sont dans ce cas se di- 
visent aiséjnent, non-seulement dans la bouche , mais sous l'ins- 
trumenl. Les musdcs fessiers du bœuf, qui sont pénétrés de graisse, 
ceux qui forment le tendre de l'aloyau, donnent la preuve de ce 
que nous avançons. Mais si la graisse est trop abondante et moins 
intimement unie à la gélatine, elle est lourde pour un grand nombre 
d'estomacs , et occasionne des rapports brùlans , qu'on confond 
souvent avec les aigreurs. Les animaux fort exercés et entiers 
n'ont poin^cet excès de graisse ; mais On le trouve surtout dans les 
animaux oisifs , qui restent long-temps à Téiable, ou qu'on a mu- 
tilés et engraissés. 

D'après ces notions préliminaires , il est aisé de classer les diffé- 
rens alimens que nous fournissent les chairs des animaux , selon 



^ (1) Ceci est'iin* erreur : les tablettes de bouillon ont pour base la gélatine. 
L^osmazone nVn fait jamais plus de la huitième partie. 

Une livre de riande contient }k peine un ou denx gros d'osmazone. 
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les diverses combinaisons de leur matière fibreuse et sa di- 
verse cona^slance. 

B" io54. § 2. Chairs blanches dans lesquelles la 
Substance fibreilse^ combinée av^c la gélatine y nes( 
point pénétrée d'osmazone. 

Cette première classe comprend les divisions suivantes. 

If" io55, N" i. Chairs dont la Partie gélatineuse est 
imparfaite, visqueuse ^ glaireuse ^ et toujours hn^ 
mide. — Cochon de Lait^ etc. 

Les extraits de ces viandes ne peuvent se dessécber; c'est 
dans cet état que nous mangeons certains animaux , comme le 
coclion de lait, etc. Tous les aoiinaux trop jeunes ont la cbair 
semblable , et même les oiseaux , qui cependant perdent plus tôt 
que les autres cette viscosité. Ilestpea dalimens qui conviennent 
à moins d'estomacs , il en est peu qui donnent des indigestions 
plus violentes. 

Les poissons ne recèlent de substances analogues à cet état vis- 
queux de la matière gélatineuse que dans le tissM de leur peau ; nous 
le voyons dans la morue et daus quelques autres poissons dont la 
peau est épaisse et peu ou point éc^iileuse; mais la cbair des pois- 
sons ne contient rien de pareil. 

w° 10 56. N** a. Chairs qui^ sans avoir tout-à-fait 
perdu cette première viscosité , ont cependant une 
Substance gélatineuse plus parfaite. — Feau. — 
Jgneau , etc. 

Telles sont les cbairs de veau , d'agneau , de chevreau , etc« 
Plus ces animaux se rapprochent de leur naissance, plus leur chair 
est visqueuse et humide , plus elle a les inconvëniens de celle dont 
nous venons de parler : mais quand elles ont passé ce premier état, 
elles fournissent une gelée très douce, et quand l'estomac n'est 
pas mal disposé pour ce genre d'aliment, elles sont légères, 
et tiennent toujours le ventre un peu libre; mais il faut se défier 
de leur usage pour les gens dont l'estomac est faible , comme les 
convalescens. Dans cet état, la délicatesse des organes donne une 
très grande valeur aux moindres difterences , et c'est sur cette me- 
sure qu'il faut former l'échelle suivant laquelle on doit ranger les 
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alimena. Tous sont indifférens à restotnac robuste qui digère aisé- 
ment les nourritures les plus solides ou les plus indîg^tcs. On 
ne compte dans cette division d'alimens usités , que les jeunes 
(quadrupèdes domestiques. Les oiseaux , passé les premiers jours 
de leur naissanee ( et alors on les mange rarement) , perdent toute 
espèce de viscosité^ 

On ne peut rapporter à ces sortes d^alimens , parmi les animaux 
aquatiques , qu'un amphibie dont la cbair soit usitée , c'est la 
grenouille. 

Tous cesalimens ont été regardés par les médecins comme froids 
et rafraîcbissans ; leurs décoctions sont ordonnées comme telles, et 
nous avons déjà observé que quelque impropre que fût cette ex- 
pression , elle dépendait des phénomènes de leur assimilation et 
du peu de chaleur qu'elles produisent dans cette opération. 

K* loSy. H'^Z. Jeunes Oiseaux.* — Jeunes Gibiers. — f^o^ 

lailles. — Merlans. — Limandes. — Soles. — Perches, 

— Carpes. 

Les jeunes oiseaux et les jeunes gibiers n'ont point la (ibi*« 
lâche et encore visqueuse des jeunes quadrupèdes domesti<}Ues. 
Leur chair est tendre sans éti^e molle ^ elle est blanche et gélatinciue 
sans viscosité^ elle est humide sans ùre ahreui^ée. Nous les plaçons 
dans une troisième division , dans laquelle on peut réunir les 
jeunes volailles de basse-cour, les jeunes gibiers à chair blan-« 
che, comme les jeunes lapins, et même les perdreaux. Ce sont, 
parmi les chairs dont Thomme se nourrit, celles qui conviennent 
le plus aux estomacs laibles , çt qui sont le plus soluble pour 
les convalescens. ^ 

On doit rapporter à. cette division quelques poissons de mer, 
comme les saxatiles, et en particulier les merlans, les limandes , 
les soles , et plusieurs poissons de rivière , comme la perche , la 
carpe , quand elle n'est pas trop grasse. La fibre très tendre de ces 
poissons se digère très prompiement , et il est peu d'aliinens qui ' 
pèsent moins sur l'estomac. 
K* io58. N° 4» Chairs blanches pénétrées de Graisse. 

— Chapons. — Poulardes. — Anguille. — Carpe. — 
Alose. — Saumon y etc. 

Nous plaçons dans cette division les chairs des animaux adultes 
engraissés, dans lesquels -cette graisse, accumulée par le repos et 
une nourriture succulente, pénètre leurs fibres, leur donne 
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de la souplesse, et les entretient dans une jeunesse artificielle. 
C'est ici qu'on doit placer aussi les grandes volailles , les cbapons, 
les poulardes, qui se rapprochent plus que les autres, par la 
mollesse de leurs fibres , des animaux dont il a été question 
dans la troisième division , avec un degré de fermeté de plus. 
On doit placer à leur suite les animaux d'un plus grand volume, 
comme les poulets d'Inde, elc. Cependant les chairs , même les 
plus tendres d'entre elles, ne sont pas, à beaucoup près, aussi 
favorables à l'eslomac que celles des jeunes animaux , et la nature 
graisseuse de leur suc est sans doute cause de cette différence; 
cela est si vrai que , malgré la mollesse de leurs chairs . les plus 
grasses de ces volailles sont loin d'être les plus aisées à digérer , 
€t on ne les donne point d'abord aux convalescens. A la vérité, 
il faut distinguer dans leurs parties celles qui sont les plus grasses 
de celles qui le sont le moins. Celles, par exemple, qui tiennent 
à l'aile , et s'étendent sur la poitrine , et qui, dans ces animaux qui 
volent peu, sont fort tendres, et néanmoins peu pénétrées de 
graisse, parce que leurs libres sont très rapprochées, sont de 
beaucoup préférables à celles qui avoisinent le croupion. 

On doit rapporter à cette division quelques poissons dont la 
chair, fort tendre, mais en môme temps onctueuse, pèse sur les 
estomacs, se digère lentement , et est sujette à donner des rajiports 
nidoreux : telle est l'ani^uillc, telles sont les plus grasses d'entre 
les carpes , telle est l'alose , un des poissons qui s'allèrent le plus 
aisément et le plus pronnîtenient. 

En général , il est ]>eii de poissons de mer, à l'exeption des 
saxatiles, dont les chairs ne contiennent plus ou moins de sub- 
stance huileuse , et celle substance a cela de ])articulier dans les 
poissons , qu'elle rancit aisenient et donm* A la chair altérée une 
âcrelé que les autre» animaux ne coniractent pas de même dans 
le premier degré de leur altéraiion. ?i^()us ne «levons pas oublier 
ici le saumon, dont la cliair esl plus forte et plus nourrissante 
que la chair des poissons dont nous venons de parler : cette chair 
est pesante et d'une digestion lente. 

Parmi les amphibies , les tortues , dont on vante tant l'usage 
pour la guérison du scorbut , ont la chair visqueuse et en 
même temps très grasse : il ]îaraît que leur usage , quand on 
en fait un ]>cu d'excès , peut occasionner des diarrhées plus 
ou moins violentes. 
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R* JoSg. N** 5. Chairs blanches qui sont fermes ^ com- 
pactes , sans être ni fort humectées , ni abreuvées de 
Graisse, 

Ces chairs peuvent être divisées en deux ordres : les unes sont 
celles des pelits quadrupèdes, des oiseaux de basse-cour , et de 
quelques poissons ; les autres sont celles des animaux plus grands , 
soit parmi les quadrupèdes, soit parmi les poissons; car, quelle 
que soit la nature des cliairs, il y a toujours, toutes choses égales, 
une différence de fermeté et de solidité en proportion du volume 
de l'animal. 

«• J060. i^^ Ordre, — Lapins. — Vieilles Volailles, 
— Maquereau. — Morue. — Raie , etc. 

Dans le premier ordre , on doit compter les lapins qui ne sont 
plus très jeunes, et dont la chair est naturellement serrt-e, tous 
les oiseaux de basse-cour qui ont passé la jeunesse, et qui n'ont 
pas été engraissés. Parmi ceux-ci , il faut encore distinguer le» 
mâles des femelles, parce que leur chair est plus ferme , et celle 
des femelles plus lâche et inoins fournie. Il faut aussi séparer les 
vieux animaux des animaux adultes, parce que leur chair n'est pas 
naturellement ferme : elle est dure , et cède peu aux efforts de la 
digestion. 

Parmi les poissons, on peut leur associer tous ceux dont la chair 
est ferme, c'est-à-dire très fournie et serrée, comme le maque- 
reau, la morue, la raie même; car ce n'est que par l'effet «l'une 
longue moriificatioii que leur chair devient tendre; et c'est par un 
degré de plusd'aliération qu'elle devient lâche et molle. Il est peu 
d'estomacs en plei\ie santé qui ne digèrent ces chairs, quand elles 
ne sont pas fermes jtisqu'à être coriaces. 

K* 1061. a^ Ordre. — Porc. 

Dans le second oi'dre, il faut mettre la chair de porc , fort dense, 
fort résistante, mais qui nourrit beaucoup ceux qui la digèrent bien. 
Nous mettons ici la chair de porc au rang des chairs blanch.es , 
c'est-à-Hire ]îeu colorées , quoique leurs cuisses , que nous man- 
geons salées et fumées, sous le nom de jambons, ne soient pas 
absolument sans couleur; mais il faut songer que, dans toutes 
les chairs pénétrées de sel, la couleur naturelle s'exalte , quelque 
faible qu'elle soit, et surtout lorsque les chaiissont fameVs. Quelque 
abondante que soit la graisse du cochon , elle pénètre peu sa chair , 
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dont le lis^ est serré et laisse peu d'intervalle entre les fibres qui 
le composent. Elle est presque entièrement reléguée dans le tissu 
sous-cutané, dans lequel elle forme le lard. A la chair de porc il 
faut joindre, parmi les poissons, la chair de l'esturgeon et celle 
du thon , qui est du genre des scombres , comme le maquereau. 

H* io6a. § 3. Chairs colorées dont la Substance 
fibreuse est pénétrée d'Osmazone. 

Nous n'avons que deux divisions à (aire parmi les chairs colorées ^ 
à distinguer celles qui le sont médiocrement de celles qui le sont 
très fort, et qui même sont presque noires; on sait que ces divi- 
sions se touchent par des nuances. Ensuite , dans chacune de ces 
divisions , il faudra distinguer les grands animaux des petits , et les 
quadrupèdes des oiseaux ; car^ pour les poissons, on n'en connaît 
guère qui puissent entrer dans cette classe. 

K* ioG3. N* i. Bœuf, — Mouton. — Pigeon. — Perdrix. 
— Faisan. — Canard. 

Dans la première division , les quadrupèdes qui sont les plus 
usités parmi nous, sont le bœuf et le mouton. L'un et l'autre font, 
avec le pain , la principale nourriture des gens en santé. 

Dans les oiseaux , le pigeon , la perdrix et le faisan , et parmi 
les aquatiques, le canard et l'oie sont le plus communément em- 
ployés. De toutes ces viandes , celle de pigeon est la seule dont 
l'extrait puisse se sécher complètement. Peut-être l'oie et le ca- 
nard auraient-ils la même propriété , mais aucune expérience n'a 
été faite à cet éçard. 

Pour ce qui regarde les proportions et Tordre dans lesquels ces 
alimens peuvent convenir aux estomacs faibles des convalescens , 
après les viandes douces et légères des poissons , du poulet , du 
lapereau, du perdreau , la chair plus tonique , mais aussi légère 
du pigeon , est la première qu'on puisse donner ; et quand l'es- 
tomac a repris de la force , et qu'il s'est exercé en digérant les 
volailles adultes , le mouton tendie doit précéder l'usage du bœuf. 
Ce que nous disons est pour les convalescens de maladies aiguës 
qui n'ont pas énervé le ton de l'estomac , et après lesquelles il 
faut des sucs doux et dont la digestion ne soit pas accompagnée 
de beaucoup de chaleur ; car il est au contraire des états de fai- 
blesse de ce viscère, dans lesquelles les viandes toniques doi- 
vent avoir la préférence sur les viandes blanches : il est même 
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des cas où les viandes nokea doivent avoir la pre'férence sur les 
autres. 

Hippocrate fait aux oiseaux aquatiques le reproche d'avoir la 
chair humide et difficile à digérer ; mais nous ne voyons pas qu'un 
canard tendre ait une chair malfaisante ; et pour Toie, quoique 
peu estimée sur les tables recherchées, il me semble que lors- 
qu'elle est tendre , sa chair a , pour le goût , une grande analogie 
avec celle du mouton , quoiqu'elle soit d'un tissu plus serré. La 
perdrix est aussi un aliment tonique , et le bouillon de perdrix 
échauffe réellement* A l'égard du faisan, c'est principalement le 
faisandeau qui peut être regardé comme une viande salubre« car 
le faisan adulte a besoin d'être mortifié pour devenir agréable et 
pour que sa chair soit tendre ; alors certainement on ne saurait 
regarder cet aliment comme convenable aux personnes délicates. 

»• 1064. i\^ a. Daim.-^ChevretdL — Sanglier. — Lièi^re. 
Maunette. — Bécasse^ etc. 

Dans la seconde division , celle des animaux dont la chair est 
d'une couleur plus foncée , il faut placer, entre les grands quadru- 
pèdes, le daim, le chevreuil, le sanglier; et , parmi les petits, le 
lièvre. Il faut remartpier que la plupart de ces animaux ont la 
chair fort colorée, même dans leur jeunesse. Le lièvre est vérita- 
blement une viande noire; il a, comme tous les petits animaux, la 
chair plus serrée et plus tendre ; et le jus qui en sort, surtout pen- 
dant la cuisson , est vraiment noir. 

A l'égard des oiseaux , la caille, la bécasse , la bécassine , sont 
les plus communs. Les petits oiseaux , du genre des passereaux , 
sont tous d'une chair très brune ; et la mauviette , espèce d'a- 
louette , est peut-être celui de tous dont la chair est la plus fon- 
cée, et a le goût le plus caractérisé. ^ 

Quant aux oiseaux aquatiques, nous pensons qu'il n'est aucun 
des animaux dont il vient d'être parlé, qui ait la chair d'un noir 
plus foncé que la macreuse. La saveur de tous ces animaux a d'au- 
tant plus de force, que l'intensité de leur couleur est plus grande. 
Il en est qui sont fort gras, comme les grives, les becfigues et les 
ortolans , surtout dans le temps des vendanges ; le mélange de 
cette graisse avec cette chair sapide a quelque chose d'agrcable 
et de délicat, très recherché des gourmets; mais, en général, 
quand ces sortes d'animaux, très colorés, sont en même temps fort 
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j^ras, leur graisse se rancit plus vite dans l'estomac et occasionne 

des rapports brûlans. 

N" io65. § 4» Des différentes manières de cuire les Chairs 
et de les conserver. 

Il n'est pas d'usage de manger les chairs crues ; les différentes 
manières de les cuire se réduisent à les rôtir, à les faire bouillir, 
à les cuire à l'étuvée, enfin a les faire frire. Sans entrer dans des 
détails culinaires sur ces différentes préparations^ nous nous bor- 
nerons â en faire remarquer les qualités. 

w** 1066. N^ I. Chairs rôties. 

Le rôti bien fait relient, pour ainsi dire, toutes les parties so- 
lubles de la chair. Il est couvert d'un enduit demi-brûlé, de cou- 
leur brune ; et dont le goiit est assez analogue à celui du caramel 
ou du sucre brûlé. Cet enduit donne au jus de la viande une teinte 
brune et une saveur agréable. Le rôti est très nourrissant et to- 
nique : beaucoup d'estomacs s'en accommodent mieux que de 
toute autre préparation. Les viandes brunes, rôties, donnent un 
jus d'autant plus foncé , que leur osmazone est d'une couleur plus 
forte ou plus abondante. Les viandes blanches fournissent un suc 
plus pâle, et leurs vertus toniques sont en proportion de leurs 
qualités naturelles exaltées par l'action du feu. Les viandes les 
plus visqueuses ont, plus que les autres, besoin d'être rôties; et 
les cochons de lait, l'agneau et le chevreau, ne peuvent guère se 
manger que de cette manière. 

N" 1067. N" 2. Cliairs bouillies. 

Le bouilli retient peu de parties solubles (1), et seulement celles 
que renferme l'humidité dont il est pénétré; aussi est-il rare qu'on 
ait d'autre dessein, en faisant cuire ainsi les chairs, que d'en ex- 
traire le suc étendu dans l'rau , et que l'on connaît sous le nom 
de bouillon. Plus le bouillon a été chargé, moins la viande con- 

(1) L^alhuminCf en se coaguinnt, retient une partie des substances soluble». 
Cet effet u lieu d'autant plus que la pièce de viande est plus épaisse, et que la 
marmite est écIiaufTce plus vivement dans le comracnccmcnL C'est ce qui ex- 
plique pourquoi la force du bouillon n'est jamais proportionnée h la qnanttité de 
viande, surtout quand celle-ci est considérable, et pourquoi le bouilli est rarement 
bon quand la viande est en petite masse , et surtout lorsqu'elle est mince. 
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serve de gélatine et d'osinazone ; les parties fibreuses , quoique 
amollies et atten'dries par la décoction , doivent être d'autant 
moins, soi u blés dans nos menstrues gastriques, qu'elles ont été 
plus complètement dépouillées de leurs parties solubles. Ainsi, 
encore qu'il ait été établi que la substance fibreuse nourrit, comme 
elle est d'autant plus soluble dans nos organes digestifs qu'elle 
contient plus de gélatine et d'osmazone, il en résulte que le bouilli 
en général doit être un aliment plus excrémenteux que le rôti. 

Enfin la viande bouillie a moins de saveur, est moins tonique, 
moins stomachique, c'est-à-dire excite moins l'action des organes 
digestifs que le rôti; aussi ordonne-t-on les viandes bouillies, 
lorsqu'on veut surtout obtenir l'effet adoucissant, et qu'on craint 
d'exciter trop de ton et de chaleur. On ne soumet non plus à 
cette opération que les viandes résistantes qui ont besoin d'être 
fort amollies, à moins que le but principal ne soit d'en extraire 
seulement le bouillon ; et l'on observe que dans les volailles ten- 
dres telles que le chapon, les parties les plus tendres, comme 
les ailes, sont épuisées et sans saveur , tandis que les parties les 
plus fermes sont encore pleines de suc. 

iN° 1068. N^3. Chairs^uiies àVÉtuvée. 

Les avantages de Xcluvée sont de pénétrer fortement la chair de 
vapeurs chaudes, de Tattendrir, de la cuire parfaitement , sans 
l'épuiser, sans la dessécher, et de lui laisser tout son suc. Les 
viandes ainsi cuites doivent être, de toutes, les plus aisées à di- 
gérer et les plus nourrissantes j c'est ainsi que Ton cuit les 
daubes (1). 

H* roôg. N°4- Viandes frites. 

Lorsque la friture est bien faite , la viande cuite de cette ma- 
nière est fort tendre ; mais l'espèce de croûte qui l'enveloppe , 
formée de graisse ou d'huile qui a contracté toute Tàcreté de Tem- 
pyreume , est exttêmement nuisible aux mauvais estomacs; elle 

(i) Dans les chairs cuites à Tctuve'e ou î» la braise, la gélatine et Tosmazone 
sont retenue», en grande partie, entre les fibres, par la coagulation de l^albo- 
mine, qui a lieu aussitAt qu'il y a formation de vapeur; ce» chairs restent donc 
plus succulentes. Leur cuisson se fait réellement à la vapeur, ce qui contribue à 
les attendrir; enfin elles sont plussapides, parbe que les proprictcs de Towia- 
zone s''exaltent par Inaction du calorique, ^lorsqu'elle n'est pas étendue d'une trop 
grande quantité de liquide. 
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donne \^ fer-chaud plus que toute autre substance , et les viandes 
frites ne sont exemptes de cet inconvénient qu'autant que cette 
croûte est très mince et légère. "Elle est d'autant plus mince que la 
pâte à laquelle elle est unie est plus légère , en sorte que les pois- 
sons, qu'on n'a fait que blanchir avec la farine, se mangent frits 
le plus souvent sans inconvénient (1). 

Les sauces qu'on compose avec l'huile et le beurre roussi et la 
farine, qu'on nomme communément ro£/^, dans lesquelles on cuit 
souvent les viandes, sont singulièrement sujettes, et beaucoup plu# 
que la friture, à cet inconvénient, d*occasionner le yèr-cAaM</; et 
il n'y a peut-être pas d'assaisonnement plus nuisible que celui-là 
aux personnes dont l'estomac n'est pas supérieur à tous les ob- 
stacles qui s'opposent à la bonté des digestions. 

N* 1070. N* 5. Chairs conservées. 

On conserve généralement les chairs, en les imprégnant de 
substances salines qui les préservent de la corruption , et en les 
exposant à la fumée, dont les parties empyreuniatiques. pénè- 
trent leurs fibres et couvrent leur^urface d'un enduit brunâtre 
qui est un excellent préservatif contre les atteintes de lair exté- 
rieur, et contre les attaques des insectes qui dévorent souvent les 
matières solubles des chairs. On s'est beaucoup élevé contre l'in- 
salubrité de ce genre de préparations , et l'on a eu certainement 
raison toutes les fois que l'on en a usé assez abondamment, pour 
que les viandes, ainsi préparées, soient devenues un aliment prin- 
cipal : car alors, outre que Jes graisses qui environnent les 
viandes, et qui sont ainsi pénétrées de fumée et de sel, sont 
singulièrement incommodes à l'estomac , et capables de produire 
les ardeurs brûlantes dont nous avons parlé , la chair même porte 
avec elle une âcreté à laquelle plusieurs auteurs ont attribué 
laltération scorbutique ; elle augmente la proportion naturelle 
du muriate de soude que nos humeurs contiennent ; mais quand 
on mélange les alimens ainsi préparés avec une forte proportion 

(1) Ln croate qiii enveloppe lc8 viandes frilcs n'est împre'gnéc de matières 
grasses, que quand la pAtc est mal faite, et que la friture n'est pas assez cbandc. 
Lorsque la pAle contient des jaunes d'oeufs et un peu de blanc , elle se prend 
aussitôt qu'elle est plonçëe dans la friture suffisamment chaude , et devient im- 
pemeable h celle-ci. Si la friture n'est pas assez chaude , elle pénètre la pAte , et 
même la farine; alors les fritures sont molles. Pour qu'une friture soit saine^elk 
doit être croquante. 
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de nourriture végétale, ces înconve'nîens disparaissent, et ces 
TÎandes. ne sont plus elles-mêmes qu'un assaisonnement ali^nen- 
teux , utile à la digestion. 

On peut encore conserver les chairs, soit en les faisant macérer 
dans le vinaigre , soit en les imprégnant d'Iiuile et de graisse et 
en les environnant. On conçoit, d*après ce que nous avons déj 'dit, 
les inconvéniens de cette dernière méthode (1). Quant aux chairs 
qu'on fait macérer daus le vinaigre, cet acide, eu raison de la 
propriété qu'il a de dissoudre la fibrine, les rend plus aisées à 
xiiviser et plus tendres* 



«o 



1071. K* 6. Du Sang des Animaux. 



Le sang contient les mêmes matériaux organiques que les chairs. 
Nous mangeons celui de différens animaux , assaisonné de plu- 
sieurs manières, eC principalement sdus*la forme de boudin {2) : 
dans là cuisson, sa couleur s'exalte et devient d'un rouge foncé, 
presque noir. Le sang, ainsi préparé; est assurément fort nutritif, 
et parait très soluble dans les menstrues gastriques : mais il ac* 
quicrt une saveur assez forte, qui se renouvelle long-temps par 
les rapports qui conservent le goût dé cet aliment; et si le sang est 
mêlé de beaucoup de lard et de graisse, comme on a coutume do 
le pratiquer, ces rapports sont accompagnés de ce sentiment que 
Ton homme \e fer-chaud. Le sang , ainsi préparé, est un aliment 
très animalisé, fort tonique, et dont la saveur est exaltée par l'ac- 
tion du feu. Sa digestion, ainsi que son assimila non , s'opère avec 
un sentiment marqué de chaleur \ on peut donc le regarder comme, 
ébhauffant ; il est rare cependant qu'on en mange abondamment 
et sans autres alimens, ce qtd diminue l'effet qu'il doit naturelle- 
ment produire. 

(1) L'*haile et la grDit$e dont on enTclo^pc les chairs pour les conserrer, ne les 
p<Snètreat pas d*imo manière sensible. Dans tout le miili de la France , on coq- 
somme une prodigiçuse quantité de chair de volailles ainsi conserrdrs, et il ne 
parait en résulter aucun inconvénient, pour ceux m^cs qui en font un usage 
habituel. 

(1) On mange aussi le sang de tous les gibiers , des pigeons ,. de» canards , et 
qoelepefois des oies avec leur chair* Ge sang, ainsi mélangi; avec la chair, ne pro- 
duisant aucun manvais e0èi, on pourrait èXtf fondé à alfrîbuer les inconvcniens 
du boudin , il la granule quantité' de matières grasses et dVpices qu'il contient or* 
AinaniefneQt. r 

95 
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h* 107a. Classe troisième des ^limens dont la basé est 
une Substance aWumi/teuse ou caséeuse. 

N* I. Des ai/mens qui ont pour hase une Suhstante attutmiitaise. 
— Œufs, ^Moules, — Hutires, '^Limaçons, 

Un grand nombre d*a1imens contiennent de Talbumine ; mai» 
les seuls qui nous paraissent mériter quelque attention, parce 
qu*ils paraissent avoir l'albumine pour ba^ principale, sont le» 
crufs des gallinaci^cs, ceux de poisson, et parmi les animaux en- 
tiers plusieurs mollusques acëpbales. 

Dans les opufs des (;allinac<^e8 (i), notamment ceux de poule, 
dont nous faisons spécialement usage , il faut distinguer le blanc 
et le jaune. 

Le blanc d*œuf est de rpllHimine pure. Comme aliment, il doit 
être considéré, i<* à Tétat liquida et risqueux, c'est-à-dire tel qu'il 
est lorsqu'il n'a éprouvéjii l'action du feu , ni celle de l'air ; 2"* à 
l'état laiteux, qu'il prend par une cbaleur modérée; 3** à l'éuitde 
coagulation entière , auquel il passe lorsque l'action de la cbaleur 
a été suffisamment continuée. 

Le blanc d'œuf liquide , s'il est avalé sans être brisé , pèse quel-* 
quefois sur l'estomac , parce que ses membranes ne se divisent pas 
aussitôt; cependant il est des personnes qui trouvent du. plaisir à 
avaler l'œuf fraicbement pondu et pénétré encore de la cbaleur de 
la poule, et qui n'en sont aucunement incommodées. Quoique 
brisé , il peut aussi nuire un peu par sa viscosité ; mais ce qu'il j 
a de très sûr, c'est qu'il nourrit. Qi^nd il est étendu d'eau, il 
peut servir -de boisson, et quelques médecins l'ordonnent ainsi, 
comme adoucissant, dans les maladies aiguës, inflammatoires. 

Dans le second éiat, ou celui' dans lequel le blanc d'œuf pré' 
scntc'l'aspect du Tait, la cuisson a détruit les liens des membranes 
qui renfermaient l'albumine ; il est plas soluble et plus aisé à^ di- 
gérer que dans les deux autres. On remarque que le blaiic d'œuf 
«c pw^nd bien uniformément cet état laiteux que dans les ccufs 
bien fi-ais et bien pleins qu'on fait cuire dans leur coque. 

Le blanc d'œuf durci a une qualité très remarquable, c'est que 
c'est lui surtout qui est susceptible de prendre très aisément le 
goiît et l'odeur épatiques. Il les prend d'autant plus qu'il est plus 

(i) OaWnaeéeSf genre d'oUcaux qui comprend la poule, la poule dlpde, It 
pertlriz,' etc. 
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fortement cuit, et d'autant plus aussi qu'rl est moins frais; d'où 
il suit une très grande différence entre les œufs frais , c'est-à-dire 
entre ceux qu'on mange immédiatement après qu'ils ont e'té pon- 
dus, et ceux qu'on a gardés quelque temps : les premiers sont in- 
fmiment plus doux , moins sujets à donner des rapports épatiques j 
et les autres réellement échau(fanS| non-seulement en ce que lea 
ceufs, en général, resserrent le ventre et diminuent les évacuations 
intestinales, mais aussi à cause de cette dégénérescence (acilc, et 
de cette production de gaz hydrogène sulfuré, dont la propriété 
très évidente est d'augmenter la chaleur et de porter à la transpi- 
ration. 

Le jaune d'ccuf est une substance émulsive dans laquelle l'albu- 
mine est unie à une huile grasse animale, et à une matière colo- 
rante jaune. Si on l'étend dans l'eau , il blanchit et se rapproclie, 
par le goût et la couleur, des émubions ordinaires. Il est suscep- 
tible de dissoudre le corps albumineux qui l'environne , comme il 
arinve lorsqu'on liât ensemble le blanc et le jaune , dans certaines 
opérations culinaires (de cuisine). 

On pourrait distinguer, dans le jaune d'oeuf, les trois états que 
nous avons distingués danâ le blanc. C est surtout au jaune qu'il 
faut attribuer la propriété observée par Hippocrate , de se gonfler 
beaucoup dans l'estomac , et de fournir beaucoup de nourriture 
sous un petit volume : au reste^ on le mange avec le blanc ; il s'y 
amalgame parfaitement, et la coagulation qu'éprouve cç mélange 
est bien moins compacte, forme un tout moins solide et moins dur 
que la coagulation du blanc dVuf : c'est ce que l'on observe dans 
la préparation de ce mets, que l'on connaît sous le nom dt omelette. 

L'œuf très frais, et cuit à point, est un aliment qui nourrit beau- 
coup , se digère bien , et qui fortifie ; on le donne aux convales- 
cens, lorsque leurs orgaues peuvent recevoir une nourriture plus 
8ubstanlieli« que celle qu^ils prenaient auparavant. 

A Fégard des œufs conservés, dont on se sert pour la plupart dos 
usages ordinaires de la cuisine , ils ont plus d'inconvénicns que 
les œufs frais, eh raison de leur propension à donner lieu au dé- 
gagement du gaz hydrogène iulfufé. Quant aux œufs déjà avancés, 
et qui ont commencé à s'altérer, il est peu d'alimcns plus détes- 
tables, plus putréfactifs ; et l'impression qu'ils causent sur l'esto- 
mac, en excitant ordinairement un prompt vomissement, est une 
preuve de leurs qualités nuisibles. 

Les œufs de poisson présentent beaucoup d'analogie avec ceux 
des oiseaux t ils durcissent presque tous par la cuisson ; presque 
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tous sont jaunes. Un grand nombre paraissent manquer de la subt- 
tance albumineuse, et ne contenir que le jaune. On accuse quel- 
ques-uns de ces œufs d'avoir une propriété irritante et purgative i 
ce sont ceux qui, parla cuisson, ne se durcissent pas tout-à-fait, 
cl restent deiui-transparens et mêlés d'une substance glutineusc et 
visqueuse. Nous ignorons si l'expérience est bien d'accord avec 

cette opinion. ' , . i »» 

Diverses mollusques acépbales, tant à coquille fanivalve quà 
coquille bivalve , et qui nous servent d'aliment, paraissent conte* 
nir l'albumine pour base principale; telles sont, parmi les pre- 
miers, plusieurs espèces du genre hélix (i), et parmi les seconds, 
les moules et les huîtres. Ces substances molles et demi- transpa- 
rentes, lorsqu'elles sont crues, se durcissent et deviennent coriaces 
par la cuisson. Dans l'état de crudité , elles se digèrent facilement. 
Il faut distinguer, à cet égard, les coquillages de mer de ceux de 
rivière. Le mélange de l'eau de mer peut être regardé comme un 
assaisonnement qui accélère la digestion des premier. Ceux de 
rivière sont, en général, moins convenables aux estomacs délicats ; 
et les uns et les autres, cuits et durcis par l'action du feu, de 
quelque manière qu'on les prépare, deviennent fort mdigestes. 
Certainement personne n'oserait manger, en liuUres cuites, le quart 
de ce qu'il se permet de ces animaux crus. Il est une autre ma- 
nière de les préparer ; c'est de les faire macérer dans une saumure 
mêlée d'acide et de sel : cet assaisonnement, qui les conserve bien, 
les durcit moins que le feu , mais les durcit toujours ; et quoique 
ce soit un aiguillon qui en facilite et en accélère la digestion Ici 
buUres marinées sont bien moins faciles à digérer que les huître» 
crues. 

«• 1073. N* a. Des Jlimens qui ont pour base une Sub- 
stance caséeuse, c'est-à-dire du lait et dufromage. 

Du Lait, 

Le lait est une substance qu'on a regardée , avec raison , comm. 
intermédiaire entre la nature animale ^, |^ "«^"^^^^l"^"^ 
effet il paraît, ainsi que l'ont remarqué les docteurs Young et 
Culle'n au€ les nourrices qui vivent entièrement, ou en granje 
partie : dTvégétaux , donnant une plus grande quantité de lait 

(0 Genre d, mollus<,acs qui comprend le. limaçon, dont -^^^l^^^^;^ 
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et ua lait de meilleure qualité que celles qui prennent bea^ucoup 
t de nourriture animale. Les proportions des matières case'euses, 

[ butyreuses , sucrées et séreuses , varient infiniment dans le lait , 

[ suivant les alimens et les animaux. On sait que plus les végé- 

i taux dont se nourrissent les derniers sont vigoureux et forts , plus 

I leur lait est cliarp,é de substance nutritive; en sorte que les ani- 

maux qui paissent dans les plaines humides ont un lait séreux, 
tandis que ceux qui paissent sur les montagnes , où la végé^ition 
est plus vigoureuse que partout ailleurs , ont un lait épais, sur- 
chargé de parties butyreuses et caséeuses. Le lait le plus nutri- 
tif est celui qui contient la plus grande proportion de matière 
caséeuse : tels sont, le lait de vache et celui de chèvre; le lait 
d'dnesse, au contiaire , contient moins de ces deux substances et 
une plus grande proportion de matière sucrée. 

11 est des laits qui paraissent convenir mieux aux estomacs 
délicats que d'autres : il est difficile de dire pourquoi; car ce 
n'est pas à raison de leur légèreté qu'ils méritent cette préfé- 
rence. On a plusieurs fois vu le lait d'ânesse, ordonné dans 
des dispositions à la phthisie pulmonaire , se digérer très mal , 
et le lait de chèvre se digérer parfaitement , et même rétablir 
l'estomac dérangé par le premier. On a vu chez des enfans le 
lait de chèvre occasionner des constipations que ne produisait pas 
le lait de vache , et le lait d anesse , chez d'autres personnes , 
occasionner des cours de ventre qu'aucun des autres laits ne 
produisait. Ceci est conforme aux observations des anciens , qui 
regardaient le lait d'ânesse , ainsi que celui de jument, comme 
laxatif. 

Nous usons ici , comme dans beaucoup d'autres pays , plus com- 
munément du lait de vache , et c'est spécialement de celui-ci 
que nous allons nous occuper. Il est des personnes qui n'en 
soutiennent pas l'usage , ce qui a lieu principalement de deux 
manières. Chez les uns le lait parait d'abord se bien digérer; 
mais successivement la bouche devient amère , la langue se charge , 
l'appétit se perd, et ce n'est qu'en purgeant, et par l'absti- 
nence du lait, qu'on fait disparaître ces inconvéniens. Ces ac- 
cidens ont lieu surtout chez les personnes très bilieuses : on en 
a conclu que chez ces personnes , le lait favorisait la formation 
de la bile; que sa partie butyreuse fournissait matière à cette hu- 
meur; et celte observation parait étayée d'un fait assez connu , 
qui prouve que les laitages font ordinairement un mauvais effet 
dans la convalescence des maladies bilieuses et des intermitr 
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tentes tierces, et que leur usage y est souvent suivi de re- 

cbutes. 

Chez d'autres, le laî t pèse sur restoniac, se di^jèremal, occasionoe 
des aigreui*8 , des coliques , du dévoiemeut. Cet effet dépend uni- 
quement d'une disposition de l'estomac. Sans doute , da js tous les 
estomacs, le lait se caille y et s'aigrit plus ou moins ; mais il y en 
a dans lesquels cet effet est plus marqué , et il peut être corrigé 
par l'addition desabsorbans, de manière qu'un peu d'eau de chaux, 
mêlée au lait, prévient ces incommodités. , 

Ceci nous conduit à l'examen de l'effet du lait de yadie donné 
pour principale nournture à des enfans qu'on a dessein d'élever 
sans nourrice. Il est des enfans auxquels cette nourriture peut 
réussir;, et elle réussit surtout à la campagne i mais chez un grand 
nombre , elle ne réussit pas , et voici alors ce qui arrive. L'enfant 
rend d'abord des pelotons d'excrémens fort solides , mais blanc» 
jusqu'au centre, ou seulement enduits d'une teinte jaunâtre. II 
est clair que la bile n'a pas pénétré cette matière , et on ne peut 
y méconnaître un caillé très compact, qui a résisté aux forces di- 
gestives. Bientôt l'enfant est pris d'un dévoiement qui tourne en 
dyssenterie, et qui, en un ou deux jours, le réduit à l'extrémité, 
fii bientôt on ne lui donne le téton. Pour lors ses excrémens de- 
viennent jaunes et pénétrés de bile dans toute «leur étendue. Ce 
que nous venons de dire n'arrive pas seulement au lait de va- 
che : M. Ilallé l'a vu arriver au lait d'une nourrice. Elle avait 
très bien élevé deux nourrissons avec le même lait qui, quoique 
de trois ans , était bon , mais un peu fort. On lui avait donné 
un troisième nourrisson ; mais cet enfant rendit les excrémens 
tels que nous venons de les décrire; il fut piis d'un dévotement » 
et devint très maigre ; on lui donna une nouriice dont le lait 
était moins épais, et n'avait que trois mois ; il se rétablit promp- 
lement. Il est clair que , dans ce cas , l'enfant ne digère pas la 
partie caséeuse du lait. 

On voit souvent les enfans, même qui tettcnt leur mère, 
quand en même temps on leur donne du lait de vache , ou pur, 
ou simplement coupé avec de l'eau d'orge , rendre parmi leurs 
excrémens des matières blanches comme celles dont nous venons 
de parler. Ils n'en sont pas toujours incommodés , parce qu'ils 
tettent en même temps, et par conséquent se nourrissent eu 
proportion de la quantité qu'ils prennent du lait de leur mère , 
et l'on voit dans les langes la différence de ces deux alimens 
par ks différcns états des parties qui les salissent ; mais , ce qui 
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«8l remarquable , c'est qufi le lait cuit en bouillie ; avec quelque 
lariseux que ce $oit , même avec la farioe de froment , ne fait 
point alors le même, efiet, et uxalgré la consistance et la solidité 
apparente d*uu pareil aliment, les matières excrémenleuses qui 
en résultent sont plus mo^es, intimement pénétrés de bile» 
jaunes dans toutes leurs parties,. et se confondent avec celles c{Cii 
résukent du lait maternel. Il s'ensuit que le caillé pur, tel qu'il se 
£iit dans l'estomac, est plusdiiBcile à digérer que le caillé mêle d'une 
subs^çe étrangève d^ nuture farineuse. Ainsi la bouillie » contre 
laquelle on s'est tant élevé dans l'éducation des eufaus, leur 
convient I quoique peut-être la farine de froment, avec laquelle 
onla prépare ordinairement, soit moinspropre à la uourriiurede cet 
ige qixe les autres fariues qui contiennent la fécule seule, comme 
le riz (i) ; mais la précaution qu'on a de jOure sécher et roussir 
au four bi farine do froment qu'on dç^ti^e à faire la bouillie , 
favorise la combinaison du gluten avec la partie amylacée ^ et rend 
la farine plus soluble dans lies sucs gastriques. 

Néanmoins, depuis la naissance jusqu'à une certaine époque 
plu^ ou moins éloignée de ce premier moment , jiul aliment ne 
peut ordinairement suppléer , pour la plupart des enians , le lait 
■de femme. S'il est des enfans assez robustes pour commencer ^ dès 
qu'ils sont nés, à user du lait de vache, il est toujours impru- 
dent de le donner d'abord pur ; et quand on s eu sert , il iaut de 
grandes précautions pour le degré de chaleur., pour la propreté 
des vaisseaux , pour la netteté des filtres à travers lesquels on lo 
donne à sucer à l'eniant. Le contact de l'air disposant le lait à 
l'accscence, et favorisant la séparation de la^rrème et la .coagu- 
lation d< la matière caséeuse , on doit préférer le lait réceuNuent 
irait, et lorsqu'il a été trait depuis un certain temps, la précau- 
tion de le faire bouillir, précaution qui retiirde son acescence 
spontanée , est loin d'être nuisible , comme l'ont pensé des gens 
fort estimables. 

^• 1074. Des Parties séparées du Lait, et spéciale^ 
ment de la Matière caséeuse. 
La crème, qui n'est qu'un lait dans lequel la proportion de 

(1) La fccule est en trèft{;niiide Abondauce tiatit lorU; mab elle n^jest 
pas teille. Le ris contient en outre ou peu do gluien et une tubttance goiu- 
uM!Use particulièrif. 

La fetule de ^xtninie de terre cal le Ijpe de la fcculc puic. 
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là riiatièi^ l)tttyrea8C est plus abondante , et celle de la inatièfe 
casëeuse beaucoup nioindie ique dans le lait tout entiei*, ne se 
prend guère seule comme aliment; elle pèse sur l'estomac et 
pesé d'autant' plus que sa partie grasse, plus abondante, est plus 
près d'être libre : mais, dans Tinfusion du café, elle devient un 
correclif des qualités tonique et stimulante de celte graine , et ces 
qualités sont elles-mêmes un correctif des inconvéniens de la crème. 
La matière'butyfeuse, entièrement séparée des autres parties du 
lait , arppartieni à une autre Classe d'aliuiens , que nous avons i'é- 
servée pour la dernière. 

Quant A la partie caséeuse, îl y a une grande différence àfhire 
entre celle qui Se sépare spontanément, et celle qu'on sépare du 
lait par dès substances coagulantes. La première est seule exempte 
du mélange de la partie butyreuse qui s'est élevée à la surface avec 
la crème i elle est acidulé. On en use sans en avoir fait égoutter 
la sérosité , et on la nomme caillé; dans cet état , elle est légère ; 
tremblante comme une gelée blanche ])leine dMuimidité : on la 
fait égoutter; elle est plus compacte et forme un fromage blanc, 
qu'on assaisonne avec du sel ou du sucre. I-.e cai7/é est très léger 
et donne un aliment très rafraîdiissant. 

' Le fromage blanc a les mêmes propriétés , quoique moihs léger, 
Mais il esta remarquer que la partie caséeuse acidulé est véritable- 
ment incommode à moins d'estomacs que la niênie partie ca-p 
séeuse séparée par la présure, de la crème et du petit-lait, et 
ayant toute la douceur du lait. Il semble que cette légère aces- 
cence, ou aide à la dissolution de la partie caséeuse, ou sti- 
mule l'estomac, et augmente l'abondance des sucs destinés à la 
dissoudre. L'addition du sel y concourt , et plus encore Taddilioa 
du sucre, qui lui-même est une substance nutritive , et qui, s*a- 
malgamant avec la partie coagulée, en accélère la dissolution. Il 
parait donc que l'acide spontané du lait, quoique ce soit de l'acide 
acétique, comme celui que le lait forme dans l'estomac, lorsqu'il 
se digère mal , emprunte des circonstances , des qualités différentes 
puisqu'il a des effets totalement opposés. 

La partie caséeuse, séparée artificiellement, n'est pas sensi- 
blement acidulé , à moins qu'elle n'ait été coagulée au moyen 
d'un acide On opère artiûciellement cette coagulation après 
avoir levé la crème , et alors la partie caséeuse est dépourvue 
de la partie butyreuse ; ou on l'opère sans avoir écrémé le lait , 
ou on la fait en y mêlant de la crème tirée d'un autre lait. 
Dans ces derniers cas , le fromage est plus ou moins surchargé 
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de parties butyreuses combinées avec lui. Dans tous les cas , le 
fromage non assaisonne est doux , et d'autant plus doux et agréa- 
ble, que la partie bulyreuse lui donne plus d'onctuosité ; mais il 
est certain que cette sorte de fromage est bien plus sujette à peser 
sur l'estomac que le fromage acidulé. Il devient plus aisé à digérer 
'quand on le mêle avec du sucre, par la raison que nous avon» 
déjà donnée. 

On doit distinguer des fromages dont nous venons de par- 
ler, ceux qui sont assaisonnés ou préparés de manière à altérer 
leurs substances, et à leur donner une plus grande solubilité, ou 
à aiguillonner Faction digesiive de Testomac. Deux moyens sont 
employés et souvent réunis pour cela ; le sel et rallératioa sponta- 
née, c'est-à-dire un commencement d'aUalescence. Le premier 
moyen agit seulement en stimulant et augmentant l'activité, ou 
|>lut6t rabondance des sucs digestifs. Le second donne évidem- 
ment une grande solubilité à la substance du fromage , et telle- 
ment, que ceux qui nesont pas prives d'humidité, tombent en 
déliquescence , surtout loi^squ'ils sont un peu furas. Qu'on combine 
ces deux moyens dans des degrés différens, avec dea proportions 
différentes de; parties caséenses et. butyreuses , et avec une priva- 
tion plus ou moins complète de sérosité , et Ton aura toutes les 
frariëtés possibles d^ fromages connus. 

Le fromage ainsi assaisonné devient un aliment plus où moins 
Acre , qu'on ne peut manger sans inconvénient , si on ne le mêle 
avec une grande, quantité d'aliment végétal , comme le pain , et 
i|ai même , ^uand il est alcalisé à un certain point , et qu'il a con- 
tracté un grand d^ré d'àcreté, doit être pris en si petite qtian- 
tUé , qu'il devient plutôt un assaisonnement qu'un aliioent. 

»• 1075. / Classe quatrième. 

pes Substances mucilagineuses, gommeuses, gélati- 
neuses. 
Quoique les mucilages, les gommes et les gelées se distinguent 
par des caractères, tant physiques que chimiques, ces substances , 
- considérées comme alimens, ont entre elles beaucoup d'analogie 
et doivent , en conséquence , appartenir à la même classe. 

»• 1076. N*^ I. Des Alimens dont la hase est un 
Mucilage visqueux ^ et (T abord des Matières 'ùé-^ 
gétaies. 
La plupart des plantes qui nous servent de nourriture, iurtoUt 
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les plus douces, contiennent une plus ou moins grande quantité 
de mucilage visqueux. Plus ce mucilage est visqueux et abondant, 
plus il est difficile à digérer. 11 excite même souvent des nausées , 
et est rejeté par le vomissement ; mais le mélange et la combi- 
naison de certaines substances diminuent ces inconvéniens : tel est 
l'effet du mélange de Teau , d*un acide , du sucre , de la partie 
acre des alliacées (i) , de la substance volatile des crucifères (?) » 
de la substance aromatique de quelques plantes, de la partie dite 
extractive dans presque toutes. Ces différentes combinaisons donnent 
lieu à autant de divisions qui n'exigeront qu'un petit nombre de 
réflexions. 

K* 1077. Gomho. — Arroclhd. — Bette ou Poirée. — 
Blette, — Épinards. 

Plaçons d'abord les plantes qui contiennent le mucilage visqueux 
presque seul , ou seulement étendu d'eau , et combiné tout au 
plus à des parties colorantes et extractives. De toutes ces plantes , 
celles qui contiennent le mucilage le plus w^uetta; tant tes nMlt^acées. 
Nous n'usons guère de ces plantes comme alimens , mais il est 
des pays où on en fait usage. Le fruit de V hibiscus esculenlus, qui 
contient un suc visqueux , est très employé dans l'Inde et dans 
les colonies comme aliment. Mais, en général, on ne prend dans 
cette classe de plantes que les tiges et les feuilles , et on ne les 
prend que dans leur grande jeunesse :: alors le mucilage est très 
délayé ; on les cuit , et cette opération contribue à en faciliter la di- 
gestion ; on les assaisonne , et cette précaution n'est pas moins 
utile k leur effet nutritif, que nécessaire A leur agrément. Si on les 
prenait dans le temps de leur vigueur, alors ces plantes ne seraient 
pas mangeables ; leur tige devient dure et coriace, \es nervures 
de leurs feuilles filandreuses, et cependant , dans cet âge même, 
toutes ces parties sont invisquées d'un mucilage abondant, et 
beaucoup plus épais que dans leur jeune âge. 

Les plantes de \dif amitié des arrocttes, dans laquelle se ti*ou- 
vent l'arrodie , la bette , la blette et l'épi nord , présentent un mu- 
cilage plus délayé que les malvacées. Dans l'cpinard , la partie 

(1) FamtiJe déplantes qai comprend les anlx, d^oii elle (Ire sen non. L*o- 
gnon, la ciboule, réchaloUc, le poireau, la civette; etc. , sont des aulx. 

(9) Famille très nombreuse de plan les , ayant des fleurs en croix ; les cboux , 
les navets y les radis, le cresson, lascnève, la rorpictte, etc., sont de cette 
famille. 
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colorante qui y est unie , n*éprou¥e presque aucune altération dans 
le canal intestinal , et soit avec les cxcrcmens qui en sont teints ; 
ce qui a fait croire, très mal à propos, que Tépinard était indi- 
geste. Tous ces aliuien» sont légers, passent promptement quancl 
ils sont cuits, et sont fort adoucissans. Beaucoup d'autres plantes 
sont employées comme les épinards : c'est de cette manière qu'où 
prépare le phitrolacca decandray à Cayenne (i). 

Après les arroches , nous placerons les plantes de la feraille des 
pourpiers et des ficoïdes, dont le mucilage est encore étendu d'une 
plus grande quantité d'eau ; c'est dans la famille des ficoïdes que 
se range le /f/a^/Y>/iûi A^r^acea, auquel M. Amoreu^iils donne le 
nom d'épinard d'Ethiopie. 

»• 1078. Laitue, — Endure. — Scarole. — Chicorée. — 

Cardon. 

A la suite de ciîs plantes^ dans lesquelles le mucilage est nni^ 
une partie colorante et à une p&rtieextractivcsansâcrelé , viennent 
celles dans lesquelles on empcclie , au moyep de rctiolcment , la 
formation de la partie colorante verte , et de la partie extractive 
amère ; telles sont la laitue , l'endive , la scarole et la chicorée. 
* C'est à cet art d'adoucir les substances les plus acres , et de retar- 
der le développement des saveurs les plus fortes, en renfer- 
mant les végétaux dans une obscurité qui amollit leurs parties , 
les dilate , les abreuve de sucs, que nous devons les cardons , qui 
ne sont autre chose que la base des feuilles d'une des plantes dont 
l'ameitume est la plus vive et la plus insupportable , le eynaru 
cardunculas. 

^• 1079. Asperge. 

Après ces plantes, nous rangerons celles qui , trop jeunes encore, 
doivent leur douceur ù leur jeunesse; telle est l'asperge. Le prin- 
cipe adorant qui eu émane dans la décoction, et celui surtout 
dont elle charge nos urines, est digne d'atlention; cependant le 
goût qui en résulte, quelque aisé à distinguer qu'il soit , n'altère 
pas la douceur de son mucilage. Il est douteux qu'il échauffe; et 
s'il produit quelque irritation dans les voies urinaires , lorsque 

(i)Dant quelques parties de rAIIcma^nc, on mange le erewon He fou- 
luiae comme les cpiuardt; et tel c«t rcfTet de U dccoctîou , qu*oii ett trompe ii 
lu taveur. 
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ces voies sont très sensibles, ce qui va quelquefois jusqu'à la djsu- 
rie , il ne paraît pas que cette propiiélé fasse une graude impres- 
sion sur le reste du corps* 

N* 1080. Salsifis. — Scorsonères, — Topinambours. 

Les racines de guimauve , et en général , toutes celles des inal- 
vacées, contiennent un mucilage fort épais et fort visqueux , niais 
elles ne sont pas en usage comme alimens. Les seules racines dont 
nous nous servons, après les farineuses, et qui contiennent un 
mucilage doux, et seulement étendu depUisou moins dUiuuûditë, 
sont diverses racines cliarnnes ou pulpeuses ; telles sont , parmi 
les racines en fuseau , les salsitis et scorsonères , et parmi les tub^» 
reuses, les topinambours, espèce d*héliantus, dont une variété, 
appelée vulgairement laralottfoxx artichaut du Canada, ne difiere 
de Tespèce commune que par un peu plus de délicatesse. Le mu- 
^ cilage contenu dans ces racines parait en général avoir peu de vis- 
cosité , et dissout facilement , mais«est sujet à causer des vents , sur- 
tout celui des racines tubéreuses : car on ne fait pas ce reproche 
au salsiGs, ni à la scorsonère , à laquelle les médecins attribuent 
une vertu diaphorélique , et même échauffante, qui n'est pas 
parfaitement démontrée ; les unes et les autres ont une saveur mé- 
diocrement sucrée. 

w* 1081. ArticJiaut 

Pamii les autres parties des plantes , il faut placer ici le récep* 
tacle des fleura de l'artichaut , dont la substance est très analogue 
à celle des racines dont nous venons de parler, et qui a, ainsi 
qu'elle , un goût peu relevé , mais délicat et légèrement sucré. 
Tous ces alimens nourrissent beaucoup moins que ceux qui ont 
pour base des fécules, parce que leur mucilage est très pénétré 
dUmmidité et n'est pas , par conséquent , comme dans lesfarineux, 
très condensé sous un petit volume. Beaucoup de personnes re- 
gardent Tartichaut comme échauffant et occasionnant de l'agita- 
tion pendant le sommeil ; mais cette opinion n'est pas fondée sur 
une expérience bien évidente. 

n* io8a. Oseille. 

L'union d'un mucilage avec un acide se rencontre dans diffé- 
rens végétaux. V oseille est le seul de ce genre dont nous usions 
^ci ; mais en récompense , on en use avec une abondance qui 
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seule , serait une preuve de son ulitité , si la raison et rexpérienca 
éclairée ne nous rapprenaient pas. Cet acide est l'acide oxalique. 

«• j o83. Figue, — Datte. 

C'est spécialement dans les fruits et les racines qu'on trouve ce 
mucilage simplement uni à une nature sucrée. Ceux de ces fruits , 
et c'est le plus grand nombre , dans lesquels la partie sucrée est si 
dominante, sont rangés dans une classe d'alimens dont nous nous 
occuperons bientôt. Cependant il en est où le mucilage est si mar- 
qué, qu'on ne peut se dispenser de les indiquer ici; telles sont là 
Jtgtieel\2i datte. Le mucilage qu'on en exprime après les avoir fait 
I^uillir est très visqueux et collant; mais le sucre qui lui est uni 
est si abondant, qu'il eiHeurit à la surface de ces fruits. Ces fruits 
sont fort nourrissans, parce que le mucilage est très rapproché, 
et que la partie sucrée dont il est imprégné est aussi nourrissante 
par elle-même ; ils ont néanmoins l'inconvénient que leur reproche 
Hippocrate, celui d'occasionner des rapports brùlans; aussi doit- 
on éviter de manger beaucoup de ces fruits à la fois. 

N** fo84. Carotte. — Panais. — Betterave. 

Le mélange du mucilage avec une matière sucrée est assez fré- 
quent dans les racines; mais en général , il y est uni à une assez 
grande quantité d'eau , qui lui fait perdre sa viscosité. 

On trouve dans la carotte un mucilage sucré mêlé à une partit 
colorante jaune, et à une partie aromatique. Cette racine nourrit, 
et présente une preuve du changement que la décoction opère 
dans la viscosité du mucilage ; sa partie aromatique parait en 9lCt 
célérer la digestion , qui a lieu sans produire des vents. 

Le panais , de Ira même famille que la carotte, contient, outre 
un mucilage sucré , et une partie odorante et sapide qu'il perd 
aisément par la décoction , une substance qui approche de la nature 
des fécules. 

La beiteratfe contient i^e plus grande proportion de matière 
sucrée que;toutes les autres racines , et ce sucre est le même que 
le sucre de canne , comme l'ont reconnu , depuis Marggraif , plu- 
sieurs chimistes modernes ; mais cette racine contient plus d'eau 
que la carotte et le ]panais , et par conséquent est moins nour- 
rissante (i). 

(1) D*aprèt Davi , 

1000 liv. de betteraves ronges contiennent. . . . i3i Hv. de matière vaaé94 

1000 de betterftvet bhnehet. ....... 119 
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K* 1 o85. Napcts. — Radis. — Choux. — Cresson^ etc. 

Les navets contiennent egalemeitf na «mcilage «ucrë : maïs il 
8*y joint, avec beaucoup d'eau, un principe actif d'ufte nature 
particulière, qui est celui qu^on rencontre dans toute&les crucifères. 
€e principe existe principalement dans Te'corce du navet, et est en 
beaucoup moins (prande quantité dans sa pulpe. Le navet se f^onfle 
peu dans restomac^^mais dans les intestins, il laisse dégager beau- 
coup de ffi% , qui souvent prend une odeur épatique : propriété 
qui est commune k beaucoup d'autres plantes de la même famille , 
c^est*i>-dire de celle des crucifères. 

Lé principe acre et volatil des crucifères , peu abondant dans le 
liavet, augmente dans le radis^ dans la rave^ qui nou rissent peu , 
et sartout dans le raifort, où. le principe acre est si abondant , qu'on 
ne peut s'en servir que comme assaisonnement. Remarquons ici que 
ce principe des crucifèi*es, si actif et si stimulant, qui échauffe nota- 
blement quand il est porté à un certain degré, est un des meil- 
leurs remèdes de la disposition glaireuse , c'est-tV-dire de cette pro^ 
pension queparait avoir la nature dans certaines constitutions à pro- 
duire une excessive quantité de mucus animal. Le principe volatil 
des alliacëçs, quoique de nature différente, est doué de la 
même propriété que l'on a nommée atténuante et incisive. Les 
plantes de cette même famille des crucifères, dont on mange 
les tiges et les feuilles (i), contiennent le même principe 
acre; mais toutes, ou presque toutes, sont disposées à une 
tui^escence dans laquelle les cellules de leur tissu, abreuvées 
d'eau, se dilatent, se chargent de mucilage, et pour peu 
qu'elles soient mises à l'abri des rayons du soleil , et que leur 
principe volatil ne se développe que modérément, elles fournissent 
un aliment agréable; tels sont le chou, le chou-JUur et le chou- 
brocoli. Il est à remarquer que ces végétaux donnent dans la dé- 
coction une odeur très forte à l'eau , et personne n'ignore combien 
est désagréable et, rebutante l'eau dans laquelle ont été cuits les 
choux-fleurs. Tous sont aussi sujets à dégager dans les voies digestl- 

looo Ihr. de carottes blancbet gS 

looo do carottes ordinaires. ....'.<.. 9$ 

1000 de panais .,....«... 90 

loOD de c;ros navets (turneps). , 34 

(i) Lm plantAS de la famille des crucifLTes, dont on nan^ les tiges et les 
feuilles > sont le cresson de fontaine , le cresson alenois, la roqnettc, etc. 
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Tes beaucoup cle gaz qui prennent dans les intestins Fodeur de 
rhydrogène sulfuré, et cet effet a lieu 9an8 que la digestion aie 
été aucunement troublée ni retardée. 

On prépare par la fermentation adidc des clioux le smterkraut 
des Allemands y et vulgairement choucroute; et cet aliment acquiert 
par-là une propriété tonique , stimulante et anti-scorbutîque. 
«• 1086. Poireau. — Ognon. — Ciboule. — Échalotte^ 
— Rocambole. — Ail^ etc. 

Dans la famille des alliacées , le mucilage est mêlé à miepar- 
tieToktille d'une nature particulière , très active^ qvi frappe à la 
fois les organes du goût et de Todorat , et picote vivement f es yeux;? 
c'est ce qu'on remarque dans le poireau , l'ognon , la ciboule , la 
civette , Féchalotte, la rocambole, l'ail , qui sont les v^étaïuc de 
cette classe les plus usit^ sur nos tables. 

L'ail est un stimulant très actif, et doit spécialement ceHe 
qualité à un principe acre , très yolatil , qu'il contient; ce principe 
est soluble dans l'eau , et passe avec ce liquide à la distillation r 
aussi Tail perd-il de son activité par la cuisson, et surtout par la 
décoction. H contient peu de matière nutritive, et ne peut guère 
être conndéré , sous le rapport de Thygiène , que comme assaison- 
nement.' On l'emploie en «obstance on en infusion , pour relever 
le goût des alimens; il rend les digestions plus actives et plue 
promptes ; il convient par conséquent à cesi montagnards robustes f 
qui vivent d'alimens grossiers, de pain mal fermenté, de viandet 
presque crues : aussi les habitans de la Haute- Auvergne , des Alpee 
et des Pyrénées , font-ils beaucoup d'usage de l'ail , qu'ils man- 
gent , même souvent cru , sur leur pain. 

L'ail a Ik propriété vermifuge ; on le donne aux enfans qui ont 
des vers, en infusion dans le lait ou dans du bouillon. Il parait 
ïiussi excitÊi* les systèmes mnqneux et limphatiques , convenir pour 
débarrasser les poumons desmatièresglaircuses qui s'y accumulent 
quelquefois, et remédier à la cachexie piluiteuse; c'est d'après ceU 
qu'il a été rangé parmi les médicaniens incisifs , et recommande 
par quelques médecins dans l'asthme humide. 

L'ail est vulgairement regardé comme un bon préservatif des 
maladies pestilentielles; si l'on fait quelque attention aux cir- 
constiincc.^ les plus favorables au développement de ces maladies, 
on voit que cette Opinion n'est pas dénuée de fondement. Or , 
l'obscrvatiofi nous apprend que l'homme fait , qui jouit d*une santé 
vigoureuse , et ne s'écarte pas des lois du régime , est beaueonp 
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moins eicposé à contracter ces maladies que Thonime faible ou 
aHaibli par des écarts dans le régime. On sait que tout ce qui dëbi- 
li;e favorise sin(];uliorenient la contagion ; et c'est par cette raison 
que rhomme pusillanime en est, toutes choses égales, beaucoup 
plus facilenient frappé que l'Iiomme courageux : la peur et Tiur 
quiétude énervent en effet l'action organique, tandis que le cou- 
rage et la fermeté le raniment. On conçoit donc que les moyens 
qui augmentent l'activité de l'esioniac et de tous les organes en 
général , sont très propres à diminuer la disposition aux maladies 
contagieuses. L'ail peut donc être utile à cet égard , non en neu- 
tralisant les miasmes contagieux , comme le croit le vulgaire , mais 
en excitant les tissus organiques , où s'opèrent les exhalaisons et 
les inhalations , et les rendant par-là moins susceptibles d*èlre pé« 
nétrés par ces miasmes. Il est un des principaux ingrédiens dix 
vinaigre composé, connu sous le nom de vinaigre des qnatre-vo- 
leurs avec lequel on se frotte les mains et le visage et qu'on prend 
aussi intérieurement , pour se préserver de quelque maladie 
contagieuse régnante. 

Quelle que soit la partie du corps avec laquelle l'ail est mis ea 
contact, son principe odorant passe en partie dans les voies ^le la 
circulation , et infecte la matière de la transpiration et les urines. 
Il imprègne , comme l'a observé Bennet, Thumeur des cautères 
trois ou quatre heures api*ès que les malades en ont mangé ; le 
lait des vaches qui se nourrissent de plantes alliacées <st imptégoé 
de l'odeur tie ces végétaux. 

w* 1087. Persil. — Cerfeuil. — Thym. — Sar-^ 

riett€y etc. 
Les plantes vraiment aromatiques, qui contien^iept plus ou 
moins de mucilage, ne fournissent guère que des assaisonnemens i 
telles sont , dans la famille des ombellifcres , le persil , )e cerfeuil , 
et dans celles des labiées , le thym , la sarriette , la marjolaine. 

*• T088. Des Alimens animaux qui contiennent pour 
base une Substance analogue au Mucilage végétaL 

Après ce que nous avons, dit sur les chairs des jeunes ani- 
maux , nous avons peii de choses , à ajouter ici ; cependant il est 
à remarquer .que dans les animajux adultes même , il y a des 
parties muqueuses d'june gjr^ndej viscosité au milieu même des 
diairs, et oeoupant les interstice^ de certains muscles; c'est ce 
qu'on observe spécialement ^^ps .les parties du bœuf et du mou- 
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ton qui répondent aux muscles gastrocnémiens. Cette substance 
muqueuse est surtout très répandue autour des lîgamens articu<* 
laires des extrémités. 

Beaucoup de personnes aiment les parties ainsi environnées 
d'un mucus visqueux et gluant ; mais d'autres ont pour cet ali^ 
ment une répugnance invincible , et cet aliment n'est pas pluf 
convenable aux estomacs faibles , que les chairs des animaux trop 
jeunes , et les mucilages trop visqueux des végétaux. 
»• 1089. § a. Des jélùnens goînmeux. 

Les gommes nous fournissent peu d'observations , parce qu'elles 
ne sont pas d'un grand usage comme alimens ; il nous suffit d'à* 
voir établi la possibilité de se nourrir exclusivement de gomme 
dans un cas de nécessité , et pendant un certain temps, comme le 
font les caravanes. 

On distingue les gommes du pays , la gomme arabique et la 
gomme adragante. Les deux premières espèces se dissolvent dans 
l'eau , sans prendre un volume considérable ; mais la gomme 
adragante se gonfle tellement en se dissolvant , qu'il n'en faut que 
très peu pour donner la consistance visqueuse à une très grande 
quantité d'«au. Il est , en conséquence , probable que cette der- 
nière incommoderait beaucoup par son gonflement, si elle était 
prise sous forme sèche ; mais une fois mise en gelée , elle serait 
sans doute moins à charge à l'estomac que les autres espèces con- 
verties à l'état mucilagineux. 

f 1090. Des Alimens gélatineux^ — Gelées de Viande^ 
de Colle de Poisson y etc. 

Les gelées végétales peuvent nourrir seules ; mais presque tou- 
jours associées à des substances acides, ou sucrées , ou astringentes ; 
elles sont rangées dans la cinquième classe d'alimens. En consé- 
quence , nous ne nous occuperons ici que des gelées animales, que l'on 
prépare avec les cornés , les os , les parties blanches articulaires des 
animaux , l'estomac séché de l'esturgeon , la chair des jeunes vo- 
lailles , les pieds de veau , etc. 

Les gelées étant pénétrées d'tîne grande quantité d'eau , ont un 
volume beaucoup plus grand que la partie dont elles ont été 
tirées. Elles sont toutes plus ou moins adoucissantes ; elles le sont 
d'autant plus , qu'elles sont moinà raclées d'osmazone , ou de 
substances étrangères ajoutées pour leur donner du goût et de 
l'agrément. 

De toutes , la plus légère , la plus transparente et la plus douce 

a6 
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est celle qu'on prépare avec la colle de poisson ou l'estomac d'es- 
turgeon (i) replié et séché. Cette substance , mise en gelée, n'a pas 
la moindre viscosité; elle fond dans la bouche , et constitue un 
aliment très adoucissant , absolument sans couleur et sans saveur ; 
elle est susceptible de les prendre toutes des mélanges qu'on lui 
unit ; aussi est-ce la substance la plus employée dans les offices , 
pour faire des gelées agréables avec les sucs des fruits qui ne 
prennent pas aisément cette forme. Nous croyons qu'on peut 
aussi l'employer avec avantage pour la nourriture , dans certaines 
maladies longues y et dans celles où Ton craint d'irriter et d'é- 
chauffer. 

Après cette gelée , la première pour la pureté est celle qu'on tire 
de la corne de cerf ou de l'Ivoire ; ensuite celle des os des ani* 
maux , des jeunes volailles , de leurs extrémités , des pieds de veau, 
de mouton ou de cochon, et enfin des chairs de veau. Celle-ci est 
souvent mêlée d'un peu d'osmazone qui lui donne plus de goût. 
En les préparant pour l'usage de la table , on les mêle souvent 
avec le jus de diverses viandes, ce qui quelquefois les rend acres. 
On les aromatise , et on les assaisonne de mille manières ; ces qua- 
lités étrangères font d'un aliment salubre un aliment échauffant 
et quelquefois nuisible. 

H* 1091. Classe cinquième. 

Des sucs gélatineux et mucilagineux des végétaux , unis à une matière 

sucrée, à divers acides, à un principe aromatique, à une matière 

extractive colorante. 

Cette classe est spécialement formée par les fruits. Ce n'est pas 
que le sucre et les acides ne se trouvent aussi unis au mucilage 
dans les tiges et dans les racines de plusieurs plantes ; mais pres- 
que tous les alimens tirés de ces parties sont rangées dans la classe 
précédente. 

Les mucilages et les gelées végétales peuvent nourrir seuls , 
ainsi que nous l'avons déjà dit : il en est de même du sucre. Le 
vesouy ou le suc immédiatement exprimé des cannes, et dont le 
sucre fait la base , est tellement nutritif, que les nègres deviennent 
replets et gras quand ils s'en nourrissent dans les sucreries. Mais 
il est impossible de disconvenir de la qualité échauffante du sucre , 

^1) La colle de poisson nVst autre chose que la vessie natatoire de IWaiigeon , 
«oupiSc en lanières , qn''on fait dessécher , tt qa^on rouit ensuit* sur elle»- 
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quand il est pris en trop grande quantité' ; il finit alors par tauser 
beaucoup d'altération ; souvent iliéme son mélange avec le mucus 
dié l*estomac occasionne des aigreurs violentes ; et c'est avec raison 
qu*Hippocrate a mis les mucilages visqueux fort sucrés au nombre 
des alimens ardens , c'est-à-dire qui occasionnent des rapports 
brulans. AUssi lé sucre est-il souvent préférable , seul , aux prépa- 
rations dans lesquelles il est amalgamé avec des mucilages ; et l'u- 
sage immodéré de ces préparations , qu'on connaît sous le nom 
de dragées, est certainement bien plus nuisible qu'un usage aussi 
immodéré de sucre. 

Cependant cette substance agréable , prise en grande quantité , 
et comme assaisonnement, facilite la digestion de beaucoup d'ali* 
mens. L'eau sucrée elle-même aide efficacement l'estomac à se 
décharger des alimens dont la digestion est pénible , et qui y 
séjournent trop long-temps. 

Le sucre , altéré par le feu et réduit en caramel , est encore un 
ides assaisonnemens dont on recherche le plus l'agrément ; mais 
si l'on doit être sobre sur les préparations du sucre pur , on le doit 
•être , à plus forte raison , sur celles du suc brûlé , qui , fort to- 
nique à la vérité , est en même temps très échaufiieuit , et ne peut 
être pris qu'en dose très modérée. 

Les acides qui accompagnent ordinairement les substances 
sucrées, gélatineuses et mucilagineuses , sont , suivant les parties 
végétales dans lesquelles ces dernières substances dominent , les 
acides malique, acétique, citrique, tartarique , oxalique et 
gallique; mais il n'est aucun doute qu'aucun de ces acides seul 
ne peut nous servir d'aliment. 

Quant aux parties aromatiques et extractives colorantes , 
considérées isolément , il est certain que les premières ont une 
action spéciale sur le système nerveux, et que les dernières, 
généralement remarquables par plus ou moins d'amertume , sont 
toniques. Les unes et les autres sont au moins en partie absorbées 
par nos organes digestifs, et impriment des qualités particulières 
à nos liquides et à nos solides ; mais rien ne prouve qu'elles s'as- 
similent à notre propre substance , tandis que l'aromatique , ou la 
partie extractive des chairs est, comme nous l'avons vu, un ali- 
ment très substantiel. 

Tous les fruits sucrés dont nous allons nous occuper , comment 
cent à être acerbes , deviennent acides , et finissent par être 
sucrés ; mais il y en a qui restent acerbes , même à leur parfaite 
maturation. Nous commencerons par les fruits acerbes , et- nous 
passerons ensuite à ceux qui sont plus ou moins acides et sucrés* 
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!«• 109a. § i". Des Fruits acerbes. — Coins. — Nèfles^ 
— Poires de Catillac. — Verjus ^ etc. 

Les fruits naturellement acerbes sont les cmm^ les nèfles, ainsi 
qa*un grand nombre de fruits sauvages, dont les espèces de- 
viennent douces quand les arbres sont cultivés. Les coins sont , 
outre cela, joints à un aromate particulier, désagréable pour 
beaucoup de personnes. 

Deux moyens , en général , détruisent Tacerbité : la décoction 
et l'altération spontanée. Le coin perd son acerbité par la décoc- 
tion , ou du moins n'en conserve pas assez pour être désagréable ; 
une grande partie de son odeur se dissipe , et quand il est péné- 
tré de sucre , il forme une confiture d'assez bon goût ; il est du 
nombre des fruits dont le parenchyme e9t ferme et conserve sa 
forme, même après la décoction, sou suc se prend en gelée par 
l'évapo ration. 

Pour la nèfle , on lui fait perdre son acerbité par l'altération 
spontanée dans laquelle elle éprouve le même changement qui a 
lieu dans certaines poires qui deviennent blettes et mollissent ; 
alors l'acerbité se dissipe ; il ne reste plus qu'une l^ère acidité 
wêlëe d'un goût sucré, médiocrement agréable. 

Les fruits acerbes ont en général la propriété de produire la 
constipation, et le coin parait conserver cette propriété, mêu^e 
dans sa confiture : mais il est fbrt douteux qu'elle se retrouve 
encore dans la nèfle, à l'état où le peuple la mange. 

Les fruits sauvages sont peu usités , à cause de l'abondance des 
espèces cultivées , excepté à la campagne et surtout pour les en- 
fans qui les cueillent dans les bois : quelques-uns sont assez 
agréables , mais en génét-al leur usage peu modéré est dangereux. 

A cet ordre de fruits , il faut joindre certaines poire&> telles que 
celles qu'on appelle coiîgnac ou catillac , et poires de Uore, qui sont 
acerbes et qu'on ne mange que quand on les a fait cuire , et ordi- 
nairement assaisonnées de sucre ; il en est qui , même après la 
coction , conservent encore un peu d'acerbité ; leur efièt doit être , 
ainsi que celui du coin , de constiper un peu. 

On doit placer ici les fruits qui ne sont acerbes^que faute d'une 
maturité parfaite. Il en est de leur acerbité, comme de celle des 
fruits dont nous venons de parler. La décoction la fait presque 
totalement disparaître ; ^alors ils conservent très peu de goût , 
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•artout s'ils sont fort loin de leur maturité , parce qu'eu ce 
moment leur parenchyme est peu succulent. 

Le verjus , qu'on prend aussi avant sa maturité' , se distingue 
parmi les fruits acerbes : maiaon s'en sert plutôt comme assaison- 
nement que comme aliment. Il contient une grande quantité d'a- 
cide tartarique. Comme assaisonnement il est stimulant ; en bois- 
son , il es^ rafraîchissant , ainsi que les autres acides végétaux , et 
de plus , il est astringent. 

»• 1093. § a. Des Fruits acides et sucrés. 

Dans l'énumération de ces fruits, nous suivrons principale- 
ment leurs analogies botaniques ; nous renverrons à la fin de cette 
énumération, l'histoire de leurs propriétés , dans un, résumé gé- 
néral. 

if* 1094. Cerises. — Merises. — Guignes^. — Bigar- 
i reaux. 

Dans le genre du prunier , section des cerisiers , il y a des cerises 
acides et des cerises très douces; et outre cela, l'on alesmmjM, 
les guignes , et les bigarreaux. Ces trois dernières espèces sont non<- 
seulement douces, mais sucrées, et le bigarreau diffère des autres 
par la fermeté de sa chair. Il est bien moins succulent et moins 
aisé à digérer. Mais en général toute la section des cerises est dis- 
tinguée par l'abondance et la fluidité du suc que renferment ces 
fruits , dont plusieurs ont une vertu colorante rouge , soluble dans 
ce suc même. 

a* 1095. Prunes. — Abricots. 

Dans la section des pruniers , il y en c- dont le friât est véri- 
tablement acidulé ; il en est de fort doux , et il est peu de fruits 
plus sucrés que celui du prunier de reine-claude (i); le suc des 
prunes est moins liquide que celui des cerises , mais il est moins 
mucilagineux que celui des abricots. Il y a des espèces dont la 
pulpe est ferme et cassante ; il y en a dont elle est molle et 

(1) Quoique la pnme de reîne-claude ait une saveur très sacr<?e, elle 
contient cependant moins de matière sacrée que la plupart des autres espèces. 
Il en est de même dn chasselas, qui quoique très doux, contient moins de 
sncre que le raisin de vigne. Cette ssTenr plus douce de la prune de reine- 
«lande et du chasselas tient peot-4tr« ii ce qu'il y a dans oss fruits moins d'aaide 
tk d« prineîpe Merbt. ^^ 
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lâcbevçt en général les prunes sucrées sont celles dont le sue est 
le plus mucilagineux et la pulpe la plus molle. Ces difFe'rencea 
viennent encore des différens progrès de la maturation , avec la- 
quelle la chair s'amollit, à mesure que le suc s*adoucit. La pulpe 
de ràbricot , surtout dans sa parfaite maturité , est molle , et son 
suc trèsdoui^. 

* En général , le suc des fruits du genre des pruniers , même des 
plus acides , paraît peu disposé à prendre la ibrme de gelée p^r 
Tévaporatio^. 

H* 1 096. Pèches. — Paries. — Brugnons. 

Le fruit du pêcher est un des plus succulens et des plus agréa-^ 
blés que Ton connaisse. L/espèce sauvageon a quelque chose d'as- 
tringent , mais qui n'est pas sans agrément. L'espèce paoie a une 
chair très ferme et très adhérente au noyau» L'espèce brugnon a 
une chair cassante, mais un suc fort doux, tandis que la vraie 
pêche a une chair dont les cellules se rompent aisément , dont le 
•uc est très doux , très aqueux et sucré , et mêlé de quelque 
chose d'acidulé. Ce fruit n'est pas susceptible de se prendjre ea 
gelée. 

If* 1097. Oranges. — Citrons. — Limons^ etc. 

Le genre des citronniers , qui renferme l'orange , le citron et le 
limon , nous présente, dans toutes les espèces, un suc très délayé, 
très acide dans le citron , moins acide dans le limon , très doux et 
quelquefois fort sucré dans Torange. Leur pulpe est molle ; leur 
suc ne se prend pas seul en gelée; cependant celui de citron 
donne , non par Tévaporation , mais par l'effet d'une chaleur mo- 
dék'ée , une partie qui se coagule au milieu de la liqueur, et qui , 
quand cette liqueur est décantée , a une apparence gélatineuse. 
Cette matière est du mucilage. 

w* 1098. Poires. — Pommes. 

Le genre des poiriers et des pommiers , dont les fruits sont à 
pépins conCiennent une assez gri^nde quantité d'acide malique , 
présente de grandes variétés dans les qualités de ces fruits. On con- 
naît la diversité prodigieuse qui existe parmi les poires, depuis 
les poires fondantes , ou poires d'été , jusqu'à celles qui sont cro- 
quantes et fermes, comme les poires d'hiver et d'automne ; depuis 
les poires douces et sucrées, jusqu'aux acides et astringentes; depuis 
les poires les plus insipides, jusqu'aux plus parfumées, jusqu'au 
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rousselet. La même variété exitte dans les pommes , si ce n*est que 
la plupart sont susceptibles de se garder beaucoup plus long-temps 
et mûrissent plus tard , ont une chair plus ferme et plus cassante 
que les poires : elles se gâtent aussi beaucoup moins, à moins qu'elles 
ne soient heurtées et meurtries. Quand elles sont saines , .elles per- 
dent peu à peu , mais très lentement, une paitie du liquide qui 
délaie leur suc, se vident et se dessèchent en devenant extrême- 
ment douces et sucrées ; observation qu'on peut faire tous les ans 
•ur le fenouillet et la reinette. 

A regard de la douceur de leur suc , ce que le temps produit , 
la décoction l'opère de même ; mais il est à remarquer que le suc 
et la pulpe de pommes , ainsi que des poires, répand toujours un 
sentiment de fraîcheur dans la bouche , et que ce sentiment- 
là se trouve rarement dans un fruit, sans qu'il y ait dans son suc 
un acide plusou moins déveolppé. Le suc des pommes et despoires« 
mais surtout des pommes , se prend en f;elée quand on l'ëvapore , 
et un grand nombre de fruits dont il va être question ont U 
même propriété. 
»• 1099. Groseilles. — Airelles. — Cacis, 

Bans le genre du groseiller , on a'ie groseiller appelé rouge, qui 
présente une variété à fruit blanc. La groseille est un des fruits les 
plus acides que Ton connaisse après le citron* Son suc évaporé se 
prend en gelée , et donne une des gelées les plus fermes ; dans le 
même genre on a l'espèce appelée ^ro5fiV/f à maquereau, dont il y 
a une variété blanche et une variété rouge , et dont le fruit est 
doux et sucré. On a enfin le cacis , dont le fruit est sucré , et outre 
cela pénétré d'un aromate particulier qui est répandu par toute 
la plaute. Le suc de ces deux derniers fruits ne parait pas suscep- 
tible de prendre la forme de gelée. 

Il faut réunir aux groseilles les airelles ou canneècrges , de la ùl- 
mille des bruyères , dont les fruits sont fort en usage dans plu- 
sieurs contrées septentrionales, et contiennent un suc plus ou moins 
acide , daus \ine haie d'un rouge plus ou moins foncé (1). 

M* iioo. Raisins. 

Le fruit de la vigne, ou le raisin, présente , ainsi que les pré- 

(1) Oq en fabrique aux portes de Paris une liquear très foncée en couleur 
dont on se sert pour teindre des vins. Cette liqueur est introduite à Paris sous 
le nom de jus de sureau, désignation sous laquelle on Tadmet & Tentrce, e« 
payant, bien entendu, toutes les drogues «too IcsqunUcs «n ««BTsrtit «■€ 
iaoroM quantité d» vint blanM «a Tint roaf*t« 
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cédens des rarietés très remarquables , tant par la nature àe son 
sac toujours fort abondant , mais tantôt acidulé , tantôt sucre , 
tantôt même aromatique , que par l'état de sa pulpe , ordinaire- 
ment molle et tendre, mais quelquefois plus ferme et légèrement 
cassante , comme dans le verjus , dans quelques espèces de mus- 
cats, dans le raisin-cornichon dlialie, et dans les variétés que 
l'on cultive dans la partie méridionale de l'Espagne. Le suc de 
raisin se condense en gelée par l'évaporation ; mais la gelée da 
raisin très doux est bien moins ferme que celle du verjus, 
qui, quelque mûr qu'il soit, conserve toujours quelque chose 
d'acidulé. 

w* 1 1 o I . Fraises. — Framboises. — Mûres. 

A ces fruits il faut joindre la fraise et la framboise. L'une et 
l'autre contiennent un aromate très agréable , un suc légèrement 
acidulé et un peu visqueux , plus épais et plus filant dans les 
fraises , plus acidulé dans la framboise. Nous remarquerons que 
la viscosité de leur suc exige ordinairement qu'on le mêle avec le 
sucre , pour en aider la digestion. 

Nous placerons encore ici le (rult du mûrier , dont le suc ex- 
trêmement acide jusqu'au moment de la parfaite maturité , 
devient alors très doux et fort sucré. 
w* iioa. Figuier. 

Le mûrier nous ramène naturellement au figuier, qui appartient 
à la mène famille , et dont le fruit a déjà été le sujet de noft 
réflexions. 

M® 1 io3. Concombre. — Melon. — Potiron, etc. 

Nous devons ajouter à cette liste les fruits des cucurèitacées , 
dont le suc est très aqueux dans le concombre, plus aqueux 
encore dans le melon d'eau ( pastèque ) , très mucilagineux et 
très doux dans le potiron , s^cré dans le melon. Partout ce suc est 
accompagné d'un principe odorant très caractéristique , par lequel 
presque tous les genres se ressemblent avant leur maturité ; et 
qui , après leur maturation , prend des modifications propres à cha- 
cun. Ce principe , tel que nous l'observons dans le concombre 
cru et ouvert , et tel aussi que l'on peut le remarquer dans le 
melon qui n'est pas mûr , a quelque chose de rebutant et de 
nauséabonde ; alors le suc de ces fruits est à charge à l'estomac , 
et donne des nausées. Il serait même purgatif : il est des genres 
dans cette finmille, qui, comme en lésait, le sont violemment. 
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Appliqué extérieurement y ce suc est un répercutif très efficace , 
et dissipe quelquefois promptement , mais n^n sans danger, les 
rougeurs et les boutons de la peau dans la bouche ; il est fade , 
mais non insipide, et occasionne une sensation de fraîcheur qui 
parait être TefiTet d'un spasme particulier. 

Dans le concombre , le suc , en perdant par la décoction son 
principe odorant , perd aussi en partie son godt , et devient un 
aliment fort aqueux et rafraîchissant. 

Dans le melon d*eau ou pastèque , la maturation dissipe , pres- 
que tout-à-fait , le principe odorant et nauséabonde. Il en est de 
même du potiron, dont la cuisson contribue aussi à le priver 
entièrement de ce principe : enfin , dans le melon , le principe 
odorant se change » en mûrissant, en un parfum agréable, que 
beaucoup de personnes trouvent délicieux , et qui cependant con- 
serve encore assez de ses premières qualités pour qu'il y ait en- 
core des personnes auxquelles cette odeur cause des nausées et des 
défaillances.Tous ces fruits, dont le suc est si abondant et si aqueux , 
. sont , par cela même , très rafraîchissans quand ils ne sont pas à 
charge à l'estomac : mais ils sont toujours peu nourrissant. Le 
plus nourrissant de tous serait le potiron. 

K^ iio4. Tomate. — aubergine, etc. 

Il est encore divers autres fruits nourrissant qui appartiennent 
à différentes familles de plantes , et souvent à très peu d'individus 
de ces familles ; c'est ainsi qu'au milieu d'une feunille de plantes 
vénéneuses et assoupissantes , on trouve la tomate , la ponmie d'a- 
mour et Taubergine ou mélongène. Les fruits des deux première» 
de ces plantes sont très succulens et pleins d'une pulpe rongeât re 
très agréable, que l'on emploie surtout comme assaisonnement. 
L'aubergine est un aliment à la vérité peu recherché parmi nous , 
mais très usité en Espagne. 

Nous ne parlons pas de beaucoup de fruits étrangers , comme 
les fruits de palmiers , les ananas, les bananes, les goyaves, lea 
mangoustans , les papayes , les sapotilles , etc. , dont les sucs , tan- 
tôt doux, tantôt acidulés, peuvent tous être rapportés à la classe 
dont il est question. 

»• iio5. Résumé général sur les Propriétés des 

Fruits. 
Propriété nourrissante. 
On ne peut nier que les fruits nourrissent , puisqu'ils contiennent 
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des principes démontrés nutritifs. Cette propriété est dans la propor- 
tion delà partie mucUagineuse ou gélatineuse , de leur partie sucrée 
et de leur pulpe ; ainsi les moins nourrissans sont ceux dans lesquels 
l'eau est dans uneforte proportion, relativementà toutes ces parties : 
tels sont les cerises, les pêches, les citrons, les oranges, les airelles , 
les groseilles , les mûres, les fruits des cucurbitacées. Au contraire , 
les plus nourrissans sont , par la même raison , les prunes sucrées , 
les abricots, les pommes, certaines poires , les raisins fort sucrés et 
fort mucilagineux , les figues , les dattes , etc. 

F* II 06. Propriété rafraîchissante. 

La plupart sont rafralcliissans. La propriété rafraîchissante de 
ces fruits est en raison de la quantité d'eau qu'ils contiennent , et 
de l'acide qui est uni avec leur suc : elle est, au contraire, moins 
évidente dans les fruits qui contiennent beaucoup de sucre avec un 
mucilage fort épais. Ainsi ^ les groseilles et les citrons, à raison de 
leur eau , les fruits des cucurbitacées , par leur eau et par le prin- 
cipe particulier qu'ils renferment, sont très rafraîchissans; ensuite 
les cerises , les mûres , les pêches , et tous les fruits qui joignent 
une grande quantité d'eau à un acide moins développé. Les pom- 
mes, les poires, etc., qui ayant un acide fort doux, contien- 
nent une moindre quantité d'eau , ont la propriété rafraîchissante 
à des degrés variables, suivant la proportion de leurs principes; 
enfin, tous les fruits qui contiennent un suc très épais, fort sucré , 
peu ou point acide , comme les raisins secs, les figues d'automne et 
les dattes , ne peuvent être mis au rang des alimens rafraîchissans. 

»• Il 07. Digestibilité. 

Tous les fruits ne se digèrent point avec la même facilité , et ne 
conviennent pasà tous les estomacs. Plusieurs causes peuvent nuire 
à leur digestion. 

1° L'acide trop grand , dont les correctifs sont l'eau qui délaie 
l'acide et rafifaiblit , le sucre qui l'adoucit , et diminue sa propor- 
tion respective, 

2° La trop grande quantité d'eau , inconvénient qUi n'a lieu que 
pour quelques estomacs auxquels les délayans ne conviennent pas. 

3° La fermeté delà chair; elle rend la digestion moins proinpte 
en lui offrant un aliment plus soUde; et dans les alimens qui 
fermentent aisément, elle favorise cette altération spontanée, en 
prolongeant leur séjour dans l'estomac : la cuisson du fruit di-^ 
minue ordinairement cet inconvénient. 
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4° La viscosité et Tépaisseur du suc , comme on l'observe dan» 
les figues sèches , les raisins secs , les pruneaux secs , les ds^ttes y prit 
en grande quantité : ces fruits se digèrent plus facilement lorsqu'on 
les met dans Teau. 

5^ Uq principe particulier qui agit sur les nerfs : tel est celui 
des cucurbitacées, qui se détruit aussi par la cuisson, dans les 
fruits de cette classe qui peuvent être cuits (le concombre et le 
potiron). 

&* La tendance à la fermentation , ou à toute altération spon- 
tanée ; inconvénient que Ton remarque dans les sucs doux , gé- 
latineux, sucrés , et dans ceux qui contiennent un acide faible 
avec beaucoup de gelée. A l'égard des sucs fort acides, ils fer- 
mentent généi*alemeut moins vile , à moins qu'ils n'aient com- 
mencé à ferméhter et à tournera l'aigre avant d'être avalés, ce qui 
se distingue difficilement, à cause de leur acidité naturelle. Cette 
acescence y engendre un acide d'une vivacité telle que nul cor- 
rectif ne peut l'étendre , si ce n'est peut-être les alcalescens. Rien 
n'estcomparableauxcoliquesquecetteacidiléfermentéeoccasionne; 
«elle donne à l'estomac des convulsions excessivement douloureuses, 
et détermine dans les intestins des coliques qui ressemblent aux 
coliques de plomb» 

N^u's ne traiterons pa4 des mélanges qu'on fait dans les cuisines 
pour préparer ou adoucir ces fruits , ou en augmenter l'agrément. 
Les gelées , les marmelades , les sirops , les compotes , ont des 
ulililés qu'on peut sentir d'après ce qui vient d'être dit ; mais ces 
préparations n'ont pas l'avantage d'être aussi rafraîchissantes que 
les fruits mêmes et leur suc t elles deviennent même fort échauf- 
fantes quand le sucre y est trop prodigué. 

«• 1108. Classe sixième. 

Des alimens dont la base est une Partie huileuse ou 

grasse. 

Non-seulement les huiles et les graisses que nous prenons avec 
nos alimens s'y unissent et passent avec eux dans la circulation , 
comme nous le prouve la quantité de matière grasse que contient 
le lait, mais nous savons, par des exemples journaliers , que dans 
le jeûne prolongé , la graisse déposée dans le tissu cellulaire de 
notre corps , repasse dans la circulation pour fournir à notre nour- 
riture , et qu'il est des animaux qui , pendant un long sommeil , 
paraissent perpétuer leur tranquille exbtence par le moyen de 
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cette espèce de provision réservée par la nature. Les huiles sont 
donc nutritives; mais nous observons que, prises seules et en 
quantité , elles excitent un sentiment de pesanteur sur l'estomac » 
quelquefois des évacuations abondantes par les selles , et que sou- 
vent le sentiment de pesanteur qu'elles excitent ne êe dissipe que 
par le vomissement. 

Un autre inconvénient des builes, est de devenir rances par un 
séjour prolongé dans l'estomac. Différentes circonstances augmen- 
tent cette propension à s'altérer ; et, en général, ilestpeud'a- 
limens qui aient plus besoin d'être mêlés avec tous les autres pour 
être digérés. 

Mous diviserons les corps buileux en deux classes : les huiles 
grasses fluides, et les huiles concrètes. Les unes et les autres peu-< 
vent être considérées , soit seules , dans leur état huileux et gras , 
soit dans les substances dans lesquelles elles sont renfermées, et 
dont elles font la principale partie. 

»• II 09. Des Huiles grasses fluides et des Substances 
alimentaires qui les contiennent. — Olii^e* 

Les substances alimentaires qui contiennent les huiles grasses 
fluides, parmi les végétaux, sont les semences émulsives, et la 
pulpe qui enveloppe le noyau de l'olive. Nous avons suffisamment 
parlé des semences émulsives. Pour l'olive telle qu'on la prend sur 
l'arbre , elle est d'une Acreté détestable ; soit qu'on la prenne verte » 
soit qu'on la prenne à maturité. On ne détruit cette âcreté que par 
des infusions répétées et en faisant confire les olives dans la sau- 
mure ; c'est ainsi qu'on nousles envoie, et on les cueille, pour cela , 
avant leur maturité. Par l'effet de ces préparations, la partie ex- 
tractive colorante est moins acre, et ne conserve qu'une légère 
amertume , adoucie par le mélange naturel de son huile et par l'ef- 
fet de la saumure. On trouve cet aliment agréable : cependant il 
pèse sur l'estomac , quand il est pris en grande quantité ; et il 
est difficile que , dans l'état où on nous l'envoie , il soit fort nour- 
rissant : il est plus un assaisonnement qu'un aliment. 

ir^ II 10. Huile d' Olive. 

L'huile d'olive est de toutes les huiles celle dont nous usons le 
plus habituellement. La meilleure est celle qui conserve encore un 
peu de sa partie colorante verte , et qui a été extraite sans l'aide de 
la^chaleur ni d'aucune fermentation préliminaire. Elle congèle au 
moindre froid ; elle n'a point d'odeur, ou n'en a qu'une agréable , 
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•t <iui est celle de la pulpe de son fruit ; elle se digère plus promp- 
tement que toutes les autres, pèse beaucoup moins sur TestAroac 
quand elle est prise seule'» se rancit beaucoup moins promptenient 
s'allie beaucoup plus facilement avec toutes les substances, alimen- 
taires , et forme , avec le vinaigre , auquel on l'associe dans les* 
assaisonnemens, un mélange bien plus égal que toutes les autres. 
Il est des huiles qu'on obtient après avoir laissé les olives en tas 
fermenter ensemble, et prendre un degré de chaleur assez consi- 
dérable. Les olives, ainsi préparées , donnent plus aisément leur 
liuile ; mais cette huile est fluide; elle est jaune, et a une odeur 
qui n'est pas agréable. C'est cependant, parmi nous, celle dont le 
plus grand nombre de personnes se servent. Elle rancit plus vite 
que l'autre, pèse plus sur l'estomac, et s'allie moins facilement 
aux alimens. 

M* 1 1 1 1. Huiles tirées des Semences émulsives. 

Les huiles tirées des semences émulsives sont, en général, plus 
disposées à rancir que l'huile .d'olive. Mais il faut aussi distinguer 
parmi elles, celles qui sont tirées sans le secours de la chaleur^ de 
celles qu'on obtient plus abondamment par ce moyen. Celles-ci 
ont toujours une odeur moins agréable, et souvent nauséabonde; 
mais, les huiles tirées des semences émulsives sont ordinairement 
réservées pour les usages de la médecine, ou pour des usages éco- 
nomiques. 

H* 1 1 la. Des huiles grasses concrètes^ ou des Graisses 
et des Substances qui les contiennent. 

Les huiles grasses concrètes , ou les graisses considérés compa-* 
rativement avec les huiles fluides, doivent se digérer plus promp- 
tement , mais elles rancissent plus vite. 

w* iii3. Beurre de Cacao. 

La seule huile grasse concrète que l'on tire des végétaux pour 
notre usage, est le beurre de cacao : il est des pays où il sert aux 
usages de la cuisine ; mais chez nous, on ne l'emploie pas ainsi. 
La saveur fraîche qu'il répand, en se fondant dans la bouche, est 
remarquable. Il ne nous sert, comme aliment, que dans le chocolat. 

»• 1 1 14. Beurre. 

Le beurre est la première huile grasse concrète qu'on tire des 
substances animales^ et la plus voisine de l'état végétal. C'est de 
toutes les substances grasses celle dont nous usons le plus. Il est 
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i:ertainement beaucoup plus aisé à digérer seul que Thuile d'o-f 
live ; mais aussi il rancit bien plus vite , et il rancit d'autant plut 
vite, qu'il conserve encore un peu de sérosité laiteuse. En le fai- 
sant fondre, on lui ôte cette sérosité, on le rend plus compacte,' 
moins pénétrable à 1 air, et on le conserve long-temps sans qu'il 
rancisse; mais il acquiert, par cette opération, une âcreté d'une 
autre espèce : c'est celle qui dépend du développement de l'acide 
sébacique; et, en général, le meilleur beurre , pour tous les usages 
de la cuisine , est celui qui , n'ayant pas commencé à rancir, n'a 
point éprouvé l'action du feu. 

w* II i5. Graisses animales. 

Les graisses, plus compactes, en général, que le beurre, se ran- 
cissent moins vite. Fondues et séparées des autres parties alimen- 
taires auxquelles elles sont unies , elles peuvent servir aux mêmes 
usages que le beurre ; mais le feu y occasionne plus vite le déve- 
loppement de l'acide sébacique. 

Quand les graisses qui accompagnent les chairs qui noué servent 
de nourriture se trouvent dans un tissu cellulaire lâche , alors elles 
pèsent sur l'estomac de ceux qui les mangent en trop grande quan- 
tité ; mais interposées entre les fibres , entremêlées dans le lacis 
des vaisseaux qui forment la substance des glandes , elUs donnent 
à ces parties une grande délicatesse ; on les recherche nvec raison, 
et on les digère avec facilité. 

If* 1116. Des Boissons^ 

De l'Eau. 

L'eau est la plus simple et la plus essentielle des boissons, et ce 
n'est même qu'en proportion de ce qu'en contiennent les alimens^ 
qu'on peut se dispenser de recourir à son usage. Ses avantages , 
quand elle est pure, sont d'étancher la soif en humectant les or- 
ganes salivaires et ceux de la déglutition ; de délayer les alimens^ 
et par-là d'en faciliter le mélange, soit entre eux, soit ayec les sucs 
gastriques, et de rendre ainsi plus aisée l'action de l'estomac sur la 
masse alimentaire, enfin, de réparer les liquides épuisés par toutes 
les voies d'évacuation : mais elle ne suffit pas dans la soif intense , 
à moins d'être prise en quantité qui peut devenir préjudiciable. En 
trop grande abondance , elle énerve les forces digestives , et ne 
convient pas seule, quand celles-ci ont besoin de stimulàns ; c'est 
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ce qu*on observe chez les personnes dont l'estomac est faible^ hiao- 
tif, et se charge d'une grande quantité de glaires. 

La meilleure eau est celle qui est prise dans une rivière dont le 
cours est rapide , et qui coule sur un lit de sable ou de roc. Elle 
est plus pure que celle qui coule lentement et sur des substances 
organiques , parce que ces substances absorbent l'air, et altèrent 
les qualités de l'eau , en se corrompant et s'y dissolvant. 

Les eaux de puits sont presque toujours, et les eaux de source 
sont souvent chargées de substances selcniteuses qui altèrent leur 
pureté sans troubler leur transparence, et même en y ajoutant. 
Ces eaux ne dissolvent pas le savon, et les légumes y cuisent mal; 
elles rendent les digestions pénibles , surtout chez les personnes 
délicates et qui n'y sont pas habituées. 

Les eaux de pluies, quand elles sont séparées par la filtration 
des matières étrangères qu'elles ont entraînées dans leur chute sur 
les toits , sont très pures et légères. 

L'eau des étangs, des marais et de la plupart des ruisseaux dont 
le cours est ralenti par des dignes de moulins, est toujours char- 
gée de substances organiques en dissolution , qui lui commu- 
niquent une saveur froide et nauséabonde. Ces eaux ne peuvent 
devenir salubres qu'après avoir été filtrées à travers du sable mé- 
langé de charbon en poudre. Après la filtration , et avant d'en 
faire usage , il faut les agiter pour leur rendre l'air qu'elles ont 
perdu en traversant le filtre. 

Quelques raisons portent à croire que l'eau jouit de la faculté 
nutritive : en effet, mélangée avec les substances alimentaires so- 
lides , elle forme un ensemble qui répare , non seulement en pro- 
if>ortion de la matière solide, mais aussi de la quantité d'eau dont 
elle est imprégnée ; et lorsque nous examinons comment l'eau se 
comporte dans l'économie végétale, nous sommes forcés de lui ac- 
corder la faculté nutritive. Si l'eau nourrit les végétaux, pourquoi 
donc ne nourrirait- elle pas aussi les animaux ? 

»• 1 1 17. Sucs aqueux des Fégétaux. 

Les sucs acidulés , tels que ceux de groseille , de citron , d'o- 
range, etc. , étanchent très bien la soif, tant en raison du véhicule 
aqueux qui les constitae boissons , qu'en raison de Tacide dont ils 
sont imprégnés : ils sont peu nourrissans. Les sucs sucrés étanchent 
moins la soif que les sucs acidulés, et même moins que l'eau pure, 
ils sont plus nutritifs que les sucs acidulés. 
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^ 1 1 18. Sucs aqueux des Animaux. 

Parmi les sucs aqueux des animaux, se présente le pedt-4ait| 
qui est le plus remarquable ; il forme une boisson très agréable « 
il est très rafraîchissant, très propre à étancher la soif quand il est 
aigri , comme lorsqu'il s*est séparé spontanément : mais lorsqu'il 
est doux, comme lorsqu'il est récemment préparé par la prêtre, 
il est moins i-afraîchissant. Le petit-lait jouit de la propriété nn-' 
tntive , en raison du sucre de lait qu'il contient. 

«• 1 1 1 9. Des Infusions et des Mélanges dans VEau. 

Du Thé. 

Le tbé est une des infusions le plus eu usage en Europe : cetts 
boisson est surtout généralement adoptée dans les pays humides, 
dont l'atmosphère est souvent couverte de brouillards : tds sont 
l'Angleterre , la Hollande , etc. 

Les effets du thé sont de favoriser la tianspiration , de délayer 
abondamment, et d'exciter l'action de l'estomac , en raison de l'a- 
romate que cette boisson contient. Son usage est en eoASéquence 
avantageux aux habitans des pays humides qui ont le systèoie 
lymphatique gorgé de Uquides, les digestions difficiles, et la tian»- 
piration cutanée peu active et sujette à se supprimer. 

Il est des personnes qui , dès qu'elles prennent du thé, sont aai^ 
sies d'un tremblement général , ce qui dépend d'une action parti-* 
culière de cette boisson sur le système nerveux : on modère cettef 
action par le mélange du lait avec le thé. Chez beaucoup d'autre» 
personnes, le thé agit à la manière des anti-spasmodiqués. 

Il* I lao. Café. 

Le café, torréBé convenablement, réduit en poudre et soumis 
à 'rébullition , se gonfle, et semble présenter les caractères d*une 
fécule. Cependant la torréfaction lui a ôté une partie de sa pro- 
priété nourrissante , et a développé dans cette graine un principe 
aromatique et une huile empyreuma tique qui stimulent l'un et 
l'autre les organes digestifs ; aussi Tusage du café est-il avanta- 
geux après le repas, pour favoriser la digestion. Il &ut remarquer 
que l'action du café sur les organes digestifs est suivie d'une aug- 
mentation d'activité de tous les autres organes ; de là l'insomnie 
pendant la nuit, et l'agitation générale que cette boisson déter- 
mine souvent chez les personnes qui n'y sont point habituées, ou 
qui en ont pris une trop grande quantité. 
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Le café , sous le rapport de son action sur l'estomac et sur Toi^ 

gane cérébral , est tiès utile aux gens de lettres ; aussi en font-ils 

en géne'ral un usage habituel. Voltaire et Fontenelle en prenaient 

beaucoup , et ils sont morts très vieux. 

Le lait, qu'on associe au café /modère sa trop grande activité, 
et en forme un aliment , tandis que le café, par sa propriété to- 
nique, facilite et accélère la digestion du lait. Si, au lieu de lait, 
on unit la crème au café, cette substance grasse, étanl d'une di- 
gestion plus difficile, exige , pour être facilement digéi'ée par cer- 
taines personnes , une proportion plus grande de café. 

«• 1 121. ChocolaL 

Le chocolat, dont la base est la graine de cacao réduite en pâte^ 
forme une boisson beaucoup plus nourrissante que le café. Le cho- 
colat est , en effet , composé essentiellement d'une fécule , d'une 
matière grasse très abondante , et d'une assez grande quantité de 
sucre , qui augmente la propriété nutritive du cacao. 

Deux choses sont spécialement à considérer dans la fabrication 
du chocolat : 1° le degré de torréfaction qu'on a fait subir au cacao 
avant de le broyer; 2" l'aromate qu'on associe souvent à la pâte. 

La torréfaction développe , d'une part , de l'empyreume et un 
aromate particulier, et de Tautre , elle diminue la proportion du 
beurre de cacao. Or, on conçoit que les variations des proportions 
de cette matière grasse et de l'empyreume influent sur les qualités 
du chocolat. On distingue, à cet égeurd, dans le commerce, deux 
sortes de chocolat : i"" celui qui a été fabriqué à la manière espa- 
gnole , dans laquelle l'amande a été peu torréfiée ; 2P Je chocolat 
a l'italienne, pour la fabrication duquel on a employé le cacao for- 
tement torréfié. Le premier donne à l'eau, dans laquelle on lé 
délaie, une couleur rouge, et, d'après ce que nous venons de dire, 
il contient beaucoup de beurre de cacao, et peu d'empyreume. Le 
chocolat 4 ritaiienne^ délayé dans l'eau, est presque noir, et con- 
tient beaucoup moins de beurre de cacao , et plus d'empyreume 
que celui d'Espagne. Aussi ces chocolats ont-ils des propriétés dif- 
férentes. 

L'un, celui d'Espagne, est plus onctueux, plus doux, plus 
agréable au goût, mais prend moins d'arôme ; il rassasie promp- 
temeot, et se digère quelquefois avec peine. L'autre, celui d'I- 
talie , est plus amer, prend plus d'arôme , à raison de sa torréfac- 
tion, est moins onctueux, excite l'appétit, et se digère, en géné- 

27 
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rai, plus promptetnent ; de manière que le sentiment de la faim 

se renouvelle quelquefois peu de temps après en avoir pris. 

Les aromates qu'on ajoute souvent au chocolat, sont la vanille 
et la cannelle ; Tune et l'autreont pour effet de stimuler les organes 
gastriques, et de favoriser la digestion du chocolat. La vanille est 
plus agréable , mais on lui attribue la propriété aphrodisiaque. 

V iiaa. Des liqueurs /ermentées. 

Les liqueurs fermentées peuvent être désignées sous le nom gé- 
nérique de vins, que Ton donne spécialement au produit de la fer- 
mentation du raisin. Toutes ont des effets communs qui dépen- 
dent de Talcohol (i) qu'elles contiennent en plus ou moins grande 
proportion. Prises en quantité modérée, elles sont toniques, sti- 
mulantes, donnent de la gaité, aident et accélèrent la digestion 
chez la plupart des hommes ; en quantité plus forte, elles agirent, 
étonnent, étourdissent, et cet effet est suivi de faiblesse et de som- 
nolence, et si la digestion n'est pas accomplie, elle finit par être 
troublée par des aigreurs et des rapports désagréables. En quan- 
^té excessive , après avoir étourdi , elles font perdre la raison , 
causent ou une gaité turbulente , ou une véritable fureur, font 
vaèiller la marche, donnent aux mouvemens de Tirrégularité, 
plongent ensuite dans la stupeur, rhc'bêtement, Tassoupissemenf, 
et alors suspendent Faction de Testômac, déterminent une véri- 
table indigestion, avec vomissement de matières d'une odeur aigre 
et piquante, amènent le dégoût des alimens, le désordre de toutes 
les fonctions, et à la longue, labrutissement des facultés intellec- 
tuelles. 

Les vins diflèrent entre eux, suivant les matières végétales qu'on 
a fait fermenter pour les produire. Nous nous bornerons à exa- 
miner le vin de raisin , ou le vin proprement dit, le vin de grains 
ou la hière, le viu de pommes et celui de poires, que l'on connaît, 
l'un sous le nom de cidre , et l'autre sous celui de poiré. 

«^ iia3. Du Vin de Raisin. 

Les différences que présentent les vins dans leurs qualités et 
dans leurs effets sur l'économie animale , dépendent des propor- 

(i) L^alcohol est rcsprit rectifié des liqueurs fcrmcntccs. L^eau-de-vic est de 
Talcobol étendu d^eau. L'alcohol pur est toujours identique, quelle que toitU 
substance qui le produit par la fermentation. 
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lions de lears principes, cl principalement de celles de Talcohol, 
du mUcoso-sucré , de la niaiière colorauie extractivc, du tartre et 
des acides qu'Hs contiennent. 

Les vins faibles d*alcoliol, imparfaitement fermentes et charges 
d'acides, désalièrcnt bien, mais stimulent faiblement restomac: 
bus en trop {jrande quanti lé, au milieu d*une alimentation abon- 
dante, ou reçus dans des estomacs faibles, ils donnent d'abord 
des rapports aigres, puis des coliques intestinales; bus en quantité 
assez grande po^ir causer l'ivresse , ils occasionnent lassoupisse- 
ment suivi d'indigestion , qui se termine par des vomissemens 
aigres. Us ne conviennent point aux estomacs faibles , cliargés de 
glaires, dont les digestions sont lentes et sujettes à engendrer des 
aigreurs : tels sont les vins de Brie, la plupart de ceux des envi- 
rons de Paris, et beaucoup d'autres. 

Les vins généreux , contenant beaucoup d'alcoliol et bien fer- 
mentes, désaltèrent moins, stimulent davantage, et accélèrent la 
digestion ; ils écliauffoiit promptement ; leur ivresse est forte, mais 
elle ne cause pas aussi constamment des indigestions et des vomis- 
semens; ils convieiinent, en quantité modérée, aux estomacs fai- 
bles, et sur la fm des repas; ils ne conviennent pas aux personnes 
irritables, dont la Icte se trouble aisément, etrdont la circulation 
s'accélère facilement par la moindre excitation : tels sont les vins 
de Languedoc et de Roussillon, et la plupart des vins de Portugal 
et d'Espagne. 

Les vins les plus favorables à la digestion, et dont la quantité et 
l'abus présentent en même temps le moins d'inconvéniens, sont 
ceux qui, légèrement acidulés, et suffisamment généreux, con- 
tiennent «les quantités modérées d'alcoliol, peu de mucilage sucré, 
ne sont pas très chargés de matière exlractive colorante, ni d'une 
trop grande quantité de tartre : ainsi les vins de Bordeaux vieillis 
et dépouiller par le lemps d'une partie de leur substance colorante 
et extractive, les vins de Bourgogne, les vins de la Champagne 
méridionale, bien fermentes, plus acidulés cept ndant, et plus lé- 
gers que les vins de Bourgogne; enfin, les vins du Nord, comme 
ceux de Bar et du Rliin, qui ont long-temps vieilli et se sont dé- 
pouillés de L'Ur àpreté en déposant leur tartre, sont les vins qui 
conviennent à un plus grand nombre d'estomacs. 

Les vins (|ui tardt ni loiig-teni!>6 A se faire, et qui, dans leur état 
de pcrfeciion , conservent louj)nrs un peu d'àprelé , comme les 
vins de B )rdeaux , rouj;es et blancs , mais principalement les 
rouges, sont toniques , très peu stimulans , et n'enivrent qu'à une 
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l>rande dose^ Ils conviennent aux personnes dont restomac est 
faible, et qui sont très irritables : dans une alimentation mode'ree, 
ils soutiennent les forces digestives , mais ils n'excitent pas assez 
et ne suffisent pas dans les excès de table , encore qu'ils n'aient pas 
les inconvéuiens de l'ivresse qui suit l'usage peu modéré des vins 
plus généreux, dans lesquels Talcohol est plus développé. 

Les vins blancs, plus légers, en général , que les vins rouges, 
quand ils ne contiennent pas beaucoup de mucoso-sucré, et qu'ils 
ne sont pas, d'ailleurs, très généreux , tels sont les vins blancs de 
-Bourgogne et ceux de Champagne, étanchent très bien la soif, 
s'écoulent facilement par les urines, et pris en excès, ne causent 
qu'une ivresse prompte , mais peu durable, moins dangereuse et 
surtout moins longue que celle qui suit l'excès des vin^rooges et 
de ceux qui sont très chargés ou de inucoso-sucré (i), ou de pai^ 
tie colorante extractive , ou de tartre. 

Les vins légers , mis en bouteilles avant la fermentation ter- 
minée, achevant ainsi leur fermentation alcoholique dans des 
vaisseaux fermés, s'imprègnent d'une grande quantité d'acide 
carbonique , qui les rend mousseux , stimulent vivement et 
promptement, désaltèrent bien, échauffent peu, donnent lieu, 
même pris en petite quantité, à une ivresse instantanée, qui 
se borne à égayer, étonner et étourdir, mais qui se termine 
promptement , sans tioubler la digestion , et sans avoir de con- 
séquences funestes. 

Les vins qui, très chargés de mucoso-sucré et très alcoholiques, 
contiennent, en outre , une partie aromatique amère , comme les 
vins de Malaga et de Rota, sont, pris en petite quantité, des stimu- 
lans d'autant plus utiles qu'ils sont plus vieux, et qu'il leur reste 
moins de mucoso-sucré ; ils sont utiles aux personnes dont l'esto- 
mac est faible et la digestion lente, ou dont les forces digestives ne 
sont pas proportionnées à la quantité d'alimens solides nécessaires 
à leur restauration. 



(i) Don» le» 8UC8 de fous les fruits, la mafiJrre suciee paraît dissoute dans un 
mucilage analo{;uc à celui cjuc forment les gommes, par leur union avec Peau. 
On a donné k ce mdlange le nom de mucoso-sucic- , qui semblerait indiquer une 
substance intermédiaire entre le sucre et la gomme. 

Dans les vins dont la fermentation a été complète, il n'*existc plus de mucoso- 
sucre { ces vins sont secs. 

Lorsque la 'fermentation a été incomplète, le vin reste doux, et il doit cette 
douceur an mucoso- sucre qu'il contient encore. 
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Les vins sucrés aromatiques, non amers et peualcoholiques, com- 
me le€f vins muscats, ceux de Hongrie, les vins grecs, contenant en- 
core beaucoup de parties fermentescibles , conviennent peu aux 
estomacs faibles, dont les digestions sont ordinairement lentes, 
imparfaites et sujettes à donner des aigreurs; ils conviennent moins 
enc<m3[[quand Falimentation a exce'dé la mesure convenable. 

Les vins généreux, pris purs ou étendus d'eau, sont bous pour 
ceux dont la digestion est lente, l'estomac chargé de glaires, et qui 
sont aisément incommodés par l'abondance des boissons. Les vins 
étendus d'eau, et rendus ainsi trop légers, sont meilleurs pour ceux 
qui prennent habituellement beaucoup de boissons, et dont la di- 
gestion n'a pas besoin d'être excitée. Les vins, pris de cette dernière 
manière, sont plus utiles dans le cQurs de l'alimentation ; les vins 
purs valent mieux comme stimulans . soit avant , soit à la fin des 
repas. 

L'usage de plusieurs vins dans les repas est souvent nuisible, 
surtout lorsqu'on fait succéder des vins sucrés doux à des vins aci- 
dulés, dés vins qui ont beaucoup de corps, c'est-à-dire qui ont 
beaucoup de matière colorante extractiveà des vins légers , spécia- 
lement après une alimentation abondante. 

Les vieux vins , généreux et secs , c'est-à-dire qui ont peu de 
mucosQ-sucré et de matière colorante extractive , et les vins légers 
mousseux suffisamment fermentes, n'ont pas les mêmes inconvé- 
niens, parce qu'ils ne font qu'ajoutera l'excitation qui accélère la 
digestion ; que les uns sont plus susceptibles de fermenter, et ne 
passent pas aisément à l'aigre, et que les autres, en raison de leur 
légèreté, séjournent; peu dans nos organes ; mais ces variétés de 
viiK ne peuvent être avantageuses que comme compensant les 
désavautages d'une alimentation trop forte , soit à raison de la 
quantité des alimens , soit à raison de la faiblesse de l'estomac ; 
ainsi un semblable usageappartienttoujoursàun défaut de sobriété 
qui doit être banni du régime habituel et journalier. 

N* I ia4. De la Bière. 

La bière présente différens degrés de force, sui\ant les propor- 
tions d'orge et de houblon employées à sa fabrication ; plus elle est 
forte, plus elle est alcoholique et plus elle se conserve. Les bières 
de Paj'is, qui sont toutes légères, passent promptement à l'aigre : 
mais dans les pays oii Ton cultive peu la vigne, comme dans la 
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Belgique et en Angleterre , on fait des bières plus ou moins fortes 

qui se conservent, et même qui se bonifient pendant long-temps. 

La petite bière étanche bien la soif et d'une manière durable ; 
en même temps elle nourrit, elle excite légèrement les organes 
digestifs et la sëcre'iion des urines. Sydenham la recommande aux 
goutteux ; il était lui- même atteint de la goutte et sujet aux calcùk 
rénaux, et se trouvait très bien de cette boisson : il lui attribue la 
propriété de prévenir le pisscnient de sang qu'occasionne la pré- 
sence des calculs dans les voies urinaires. 

Jjes bières fortes , telle que le porter et Taile , dont les Anglais 
font un grand usage, contiennent beaucoup plus de matière nu- 
tritive et beaucoup ]>lus d'alcobot que la petite bière ; elles font, 
en conséquence , renouveler promptement le sentiment de la soif, 
beaucoup moins promptement cependant que les vins très alcolio- 
liques; elles excitent vivement toute récon<'mie ; on ne doit jamais 
en boire que modérément. 

Les bières delà Flandre et de tonte la Belgique, qui sont plus ou 
moins fortes, ont souvent une propriété singulière, celle de pro- 
duire , surtout chez les personnes, qui n'y sont pas 1ial>i:uées, un 
sentiment d'irritation très vive sur la vessie elle canal de l'urètre, 
de manière qu'il en résulte des envies fréquentes d'uriner et une 
dyssurie considérable qui empècbent le sommeil, et peuvent être 
prises pourles symptômes d'un écoulement vénérien. Il suffit quel- 
quefois de boire une quantité très modérée de bière, ou d'en boire 
très peu de plusieurs qualités, pour occasionner ces syniptômes, qui 
se calment et se dissipent au bout de 24 ou ^S beures, soit spon- 
tanément, soità l'aide de quelques tempérans; jnais le moyen qui 
réussit le plus promptement, et pour ainsi dire sur-le-champ, est 
un peu d'eau-de-vie, et c'est à ce liquide que les Belges ont com- 
munément recours. 

Les bières fortes , prise? en grande quantité , produisent des 
vertiges, une ivresse accompagnée d'indigestion, et , à ce qu'il 
paraît, plus durable que celle des vins alcoboliques; elles dispo- 
sent les personnes qui en abusent à la cacbexielimpliatique et éner- 
vent leurs facultés mentales. 

jr° I ia5. Cidre et Poiré, 

On sait que le premier de ces liquides se prépare avec le 
suc de pommes, et le second avec celui de poires. L'un et 
l'autre contiennent plus de matière sucrée que la bière. Ils 
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contieQDent beaucoup d'acide malique que ne contient pas la 
bière ; ils contiennent aussi de Tacide acétique; ils ne contiennent 
pas de tartre. Le poiré est plus acide, un peu plus acoholique et 
moins sucré que le cidre ; cependant il s'altère plus promptement; 
il faut le boire peu de temps après sa préparation , tandis que le 
bon cidre peut se conserver deux ou trois ans. On doit le conserver 
dans des celliers dont la température soit toujours au-dessus de o ; 
car il se congèle facilement, et alors il est perdu. Le cidre et le 
poiré désaltèrent bien , nourrissent moins que la bière et enivrent 
facilement ; le poiré agace les nerfs de beaucoup de personnes, com- 
me les vins blancs et surtout ceux qui sont mousseux. 

En Normandie où on fait un grand usage du cidre , on ya le 
prendre à la futaille : or, lorsque celle-ci est vidée en partie, et 
qu'une grande surface de liquide se trouve en contact avec l'air, 
le cidre, en acquérant une acidité vive, devient nuisible à l'éco- 
nomie animale, et cause des coliques violentes semblables aux co- 
liques minérales. Cet effet est tellement dû à l'altération' du cidre 
par l'action de l'air, qu'il n'est jamais produit par ce liquide, lors- 
qu'il est conservé dans des bouteilles. Le poiré est sujet au même 
inconvénient ; mêlé au vin , il ajoute à l'ivresse que cause celui-ci, 
des douleurs d'entrailles'. 

»• I ia6. Des liqueurs alcoholiques. 

Tous les vins donnent l'alcoholà la distillation , et on donne en 
général à ce produit le nom d'eau-de-vie, lorsqu'il n'a pas été dis- 
tillé une seconde fois. 

On retire des cerises une liqueur alcoholique, connue sous le 
nom de kirchemvasser , et qui est chargée de l'aromate de leurs 
semences. La distillation de la mélasse de sucre de canne fer- 
menté, fournit le rhum ou tajfia. La liqueur à laquelle les 
Arabes ont donné le nom d'arack est le produit de la distilla- 
tion du riz fermenté ; et Ion donne en Europe le nom de rach 
à Veau-de-vie de grains. On retire aussi une eau-de-vie du suc de 
palmier, etc. 

Les liqueurs alcoholiques , quelle qu'en soit l'espèce, prises 
en très petite quantité , et de manière à agir exclusivement sur 
la muqueuse de la bouche et sur les organes salivaires , sollicitent 
une excrétion modérée de salive , donnent à ces organes un ton 
dont l'effet est de faire cesser le sentiment de la soif, et peuvent 
ainsi convenir, comme nous l'avons déjà observé, toutes les fois 
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qu'il y aurait quelque inconvénient à porter â la fois dans les 
voies digestives une grande quantité de liquide. A très petite 
dose, elles ont aussi Tavantage de modérer la sueur dans lés 
climats très chauds. Dans les voyages , ou autres circonstances « 
où l'on est privé d'alimens pendant un temps plus ou moins 
long, un peu d'eau-de-vie, soit pure, soit étendue d'eau ,. calme 
très bien les tourmens de la faim; mais, dans l'habitude ordi- 
naire de la vie , on doit être extrêmement réservé sur l'usage de 
ces liqueurs. Pendant les repas, elles ne conviennent que conmie 
assaisonnemens aux constitutions humides et chaînées de glaires , 
surtout dans certaines contrées septentrionales , où l'on fait peu 
usage du vin , à cause de sa rareté. Prises alors en petite quan- 
tité, elles favorisent et accélèrent la digestion, et excitent en 
même temps toute l'économie. A grandes doses , elles détermi- 
neraient une ivresse durable et de grands désordres dans la di- 
gestion. 

Très concentrées, les liqueurs alcoholiques peuvent enflammer 
Testomac. Leur usage habituel, même à un degré modéré de con- 
centration, émousse la sensibilité des organes gastriques, durcit 
les parois, altère leurs sucs que ces organes sécrètent, rétrécit le 
calibre des vaisseaux absorbans, endurcit les glandes mésentcri- 
ques, et finit par éte'uidrela sensibilité générale. Aussi les hommes 
qui font abus des liqueurs spiritueuscs, perdent l'appcli^, digèrent 
mal, ne tardent pas à avoir des obstructions, et périssent hydropi- 
ques dans un abrutissement complet de leurs facultés. 

Chez les animaux auxquels on fait avaler une certaine quantité 
d'alcohol, l'odeur alcoholique s'e:ihale par les incisions que Ton 
pratique à la surface de leur corps. Les hommes morts d'ivresse 
alcoholique, présentent le même phénomène : ce qui prouve qu'une 
]iartie de l'alcohol passe dans les organes circulatoires. L'alcohol 
devient-il ainsi la cause des combustions humaines? On n'en sait 
rien, mais tous les exemples remarquables et funestes que M. Lair 
a publiés (Essai sur les combustions humaines)^ ont été observés chez 
des personnes qui prenaient habituellement des quantités considé- 
l'ables d'eau-de-vie. 

Les ratafias, ou infusions aromatiques , faites dans l'alcohol et 
sucrées, sont légèrement uourrissans, en raison de la quantité 
de sucre qu'ils contiennent. Les aromates qu'on y fait entrer leur 
donnent des propriétés particuliers , suivant leur différente na- 
ture. C'est ainsi que la vanille donne aux liqueurs qui en cou- 
tiennnent une saveur extrêmement agréable, et semble les rendre 
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DESCRIPTION, etc. [n° 1127]. 417 

un peu aphrodisiaques. C'est ainsi (Jue celles qui sont spéciale- 
ment aromatisées par la cannelle, stimulent et écliauflent ; que 
celles que caractérise la partie amère de Tabsinthe , de l'écorce 
d'orange ou de citron, excite particulièrement les fonctions de 
l'estomac , et sont en conséquence de très bons toniques. Enfui , 
c'est ainsi que les liqueurs où domine la partie aromatique des 
amandes amères , on( sur le système nerveux une action particu- 
lière qui semble les rapprocher des substances narcotiques, etc. 
Toutes ces liqueurs, en raison de lalcohol qui en constitue Tcx- 
cipient, présentent tous les inconvéniens de Teau-de-vie. 

. Deux dissertations de MM. HalJc et Nysten , sur les aliinens et les bois- 
sons ^ m^ont fourni les matériaux de ce chapitre. Le travail* do ces suvaiis 
iiicdecins est complet, et fornae un manuel prccieux à Tusage de toutes les 
personnes qui, nVtant pas douées de ces estomacs robustes dont rien n\il- 
tère les forces digestivcs, ont besoin , pour se maintenir en santé, de suivre 
constamment un régime approprié h leur constitution. Son utilité pour Ks 
cuisinier^ nVst pas moins évidente, puisquMIs y trouveront les piincipcs (Ka- 
près lesquels ils doivent combiner les préparations alimentaires, pour qu^cllcs 
réunissent toujours, ce qui doit être Fobjet constant de leur art, la salubiitc 
cl une saveur agréable. En un mot, on doit h MM. Halle et Nysleu une vé- 
l'iUble théorie de Tait culinaire; théorie tellement claire et qui rend si facile 
la connaissance de ce qui est bon et de ce qui est nuisible , que , lorsqu'elle 
aéra généralement répandue , elle aura la plus heureuse influence sur la santé 
publique. Ost le but que se sont proposé ces habiles médecins, plus ja- 
loux de prévenir les maladies que de les guérir; mais pour que ce but soit 
atteint, il faut que leurs préceptes deviennent populaires, et rien ne m'a sem- 
blé ]jlus propre h les rendre tels que leur insertion dans un ouvrage destiné h 
être le manuel de tous ceux qui s'occupent de la préparation des substances 
alimentaires. 



DESCRIPTION DES FOURNEAUX 

Et autres Ustensiles économiques à l'usage des 
Cuisines. 

N« 1127. Fourneau potager de Hauel. Pl. F®. 

Fig. I. Élévation du Fourneau garni de tout son 

Appareil. 

A. Corps du fourneau , construit en maçonnerie dans un châssis 
de bois , et renfermant un foyer en terre cuite. 
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4i8 DESCRIPTION 

B. Enfoncement en forme de trémie , pratiqué sur le devant du 

fourneau , et qui pénètre jusqu'au foyer en terre cuite. 

C. Porte du foyer. 

D. Porte du cendrier. 

E. Pot au feu en terre ou en cuivre ëtamé; il est enfoncé dans le 

foyer jusqu'à un peu plus de la moitié de sa hauteur. 

F. Seau de fer-blanc , ouvert par en bas , et qui repose dans une 

rainure pratiquée sur le rebord du pot au feu. 

G. Couvercle du seau. 

H. Saillie circulaire qui empêche le pot au feu de pénétrer plus 

avant dans le foyer. 
I. Oreilles du pot au feu qui servent à l'enlever. 
K. Deux poignées soudées au seau de fer-blanc. 

«• 1128. Fig. 2. Coupe longitudinale du Fourneau et 
de son Appareil. 

A. Corps du fourneau. 

B. Foyer en terre cuite , renfermé dans la maçonnerie du four- 

neau. 

C. Ouverture et porte du foyer. 

D. Ouverture et porte du cendrier. 

E. Tablette saillante au dessous de l'ouverture du foyer. 

F. Grille mobile en terre cuite. 

G. Canaux dans lesquels circule la vapeur du charbon. 

H. Rebord circulaire adhérent au foyer, qui force la vapeur du 
charbon à circuler autour du pot au feu avant de passer 
dans le canal supérieur, par une ouverture représentée 
dans la fig, 3 , sous la lettre E. 

I. Canal prolongé par un tube , par lequel s'échappe du four- 
. neau la vapeur du charbon. 

K. Pot au feu dont la forme est celle de deux cônes tronqués , 
réunis par leurs bases. 

L. Casserole en fer-blanc, qui plonge jusqu'à un peu plus de 
moitié de sa hauteur , dans l'intérieur du pot au feu. Elle 
porte à sa circonférence trois saillies au moyen desquelles 
elle repose sur les bords du pot. 

M. Seconde casserole superposée à celle ci-dessus. 

N. Diaphragme qui divise le seau de fer-blanc en deux compar- 
timens , dont l'un a une contenance double de l'autre. 

.H* iiag. Fig. 3. Vue du Fourneau de liaut en bas. 

A, Corps du fourneau. 
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B. Bord supérieur du foyer en terre cuite. 

C. Grille en terre cuite. 

D. Ecbancrure à la paroi du foyer, par laquelle s'écliappe la va- 

peur du charbon, pour]entrer dansle canal de circulation. 
La porte du foyer est sous cette eclianrrure. 

E. Ecliancrure dans le rebord circulaire du foyer {H.JIg. 2.) , par 

laquelle la vapeur du cliarbon passe dans le second canal 
de circulation. 
FF. Canaux de circulation 

w* I i3o. Fig. 4- Première Casserole^ L. fig. 2 ). 

A. Casserole. 

B. Saillies par lesquelles elle repose sur les bords du pot. 

C. Couvercle. 

D. Anneau qui sert à enlever le couvercle. Cet anneau se replie 

dans un enfoncement circulaire pratique au couvercle sur 
lequel se pose la seconde casserole quand on en fait usage. 

K* ii3i. Fig. 5. Seau de Fer-blanc. 

A. Grand compartiment. 

B. Diaphragme qui sert de fond commun aux deux compartimens. 
G. Petit compartiment. 

D. Couvercle. 

Nota. Le seau est ouvert par ses deux extrémités, qui peuvent 
alternativement être fermées par le même couvercle. 

w^ II 32. Fig. 6. Cafetière-porte. 

Nota. Cette cafetière, que Ton fait cliauffer en la substituante 
la porte du foyer, n'est pas à l'échelle de la planche , ce qui est 
fort indifférent , puisque ses dimensions sont déterminées par celle 
de l'ouverture du foyer. 

A. Cafetière-porte. 

B. Portion de la cafetière qui entre dans l'ouverture du foyer et 

qui est en contact avec les charbons. 
G. Bec de la cafetière. 

D. Couvercle à charnière que l'on ouvre pour remplir la cafetière. 

E. Poignée. 

Outre les pièces ci-dessus décrites , il y a encore une grille en 
terre cuite » qui se place sur le rebord circulaire du foyer (H.^^. 
2) , lorsqi\'on veut se servir du fourneau pour faire chauffer un 
chaudron , une bassine , ou des iiert à repasser. 
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K°ii33. Conduite du Fourneau. 

Pour l'allumer on ferme la porte du foyer , et on ouvre celle du 
cendrier. 

On jette dans le foyer quelques charbons allumes , et on aclicve 
de le remplir avec du cbarbon noir jusqu'au point où descend le 
pot au feu ( pour emplir le foyer du fourneau fiçfuré dans ki plan- 
che I , il faut treize onces de charbon ). On place le pot au feu , 
qui s'échauffe lentement jusqu'à ce qu'il écume; lorsqu'il est écumr, 
on le place sur le coin du fourneau, et on remet du charbon dai>3 
le foyer, jusqu'au point indiqué ci-dessus (il faut en remettre 
environ sept à huit onces ). On remet le pot au feu en place , et 
lorsqu'il recommence à bouillir , on ferme exactement la porte du 
cendrier ; il est même bon , si elle ne joint pas très bien , de jeter 
un peu de cendre au bas. 

En levant ainsi le pot au feu pour remettre du charbon , la porte 
du foyer devient inutile. Il est bon de la condamner tout-à-fait. Il est 
à peu près impossible, et toujours très long , de remplir le foyer 
par cette porte. Elle ne joint jamais bien , parce que le charbon 
tend a l'écarter; alors elle laisse entrer trop d'air, le feu va trop 
vite, et la consommation du combustible est beaucoup plus grande. 

Au moyen de ces pre'cautions , le pot au feu bouillira sans in- 
terruption pendant cinq ou six heures, et il ne sera pas néces- 
saire de remettre du charbon. 

Jusque-là , il a suffi de couvrir le pot"avec le couvercle du seaii 
de for-blanc; mais quand on l'a écume, et qu'il Tecommence à 
bouillir, il faut le couvrir avec le seau de fer-blanc; si on ne fart 
point usage des casseroles, ou si on n'en emploie qu'une seule , 
on place le seau de manière que sou grand compartiment soit en 
haut. C'est au contraire le petit compartiment qui doit être en 
haut lorsqu'on veut faire usage des deux casseroles. 
, On VL-rse dans le seau deux pintes d'eau froide. Les vapeurs qui 
s'élèvent du pot au feu en ébuUition rencontrent le diaphragme , 
qui est à la température de l'eau qui est au-dc*ssus , se conden- 
sent et retombent dans le pot , de sorte qu'il n'y a aucune évapo- 
ration. Cependant l'er.u du seau s'écliauffe peu à peu , et il vient 
un moment où elle ne peut plus condenser les vapeurs qui s'échap- 
pent entre les bords du seau et du pot au feu. On ajoute alors une 
nouvelle quantité d'eau froide à celle qui est dans 4e seau , et ù 
l'instant , la condensation des vapeurs recommence. 

Si on met, en commençant , trois ou quatre pintes d'eau dans le 
seau , si la porte du foyer est cpiidamnée, et si celle du cendrier 
est bien fennec , il n'y a pas d'évaporation , quoiqu'on ne reniclle 
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pas d*eaa. Alors on peut abandonner le pot au feu pendant cinq 
ou six heures. 

La température de l'eau qui est dans le seau peut s'élever de 
soixante et dix à soixante et quinze degrés ; ainsi le même feu qui 
fait cuire le potage , échauffe encore , presque jusqu'à l'ébullition , 
cinq ou six litres d'eau. 

La première casserole qui plonge d'environ deux pouces dans 
le pot au feu , peut servir à faire cuire des légumes et de la viande , 
à faire crever du riz , etc. . 

Pour faire crever du riz , on en met la quantité suOisante dans 
la casserole avec un peu de bouillon. On tient ia casserole décou- 
verte. Le riz crève très bien , trop bien même , car il se réduit en 
bouillie , si on le laisse ti'op long-temps , surtout , quand on a mis 
trop peu de bouillon. 

Les pommes de terre cuisent sans eau dans la casserole fermée. 

Les légumes secs entiers, les choux-fleurs doivent être couverts 
d'eau ; la casserole doit être ouverte. 

Les pois concassés se réduisent en purée , lorsqu'on les met avec 
un peu d'eau ou de bouillon dans la casserole ouverte. 

Les petits pois cidsent très bien sans eau dans la casserole 
fermée. 

Les viandes cuisent aussi dans la casserole fermée ; mais il est 
nécessaire de les faire bien revenir auparavant dans le beurre , 
sans quoi elles seraient fades et sans couleur. Les viandes qui 
cuisent le mieux ainsi sont le veau et la volaille. 

L«a seconde casserole doit être réservée pour la cuisson des subs- 
tances les plus faciles à cuire ; ainsi si on met dans la première un 
morceau de veau , on pourra mettre dans la seconde des pommes 
de Cerre , du riz , des concombres , etc. 

LiOrsqu'on emploie les deux casseroles , le petit compartiment 
du sseau est en haut. On peut y mettre des pruneaux , qui y cui- 
sent très bien. 

Quand le grand compartiment est en haut , on peut y faire cuire 
des asperges et des épinards. 

Il est inutile d'entrer dans plus'de détails sur les usages de ce 
fourneau. On peut les modifier et même les étendre ; ca^ si on ne 
tix)uvait pas que la vapeur du pot au feu fût suffisante pour cuire 
ce qu'on aurait mis dans les casseroles , on pourrait l'augmenter en 
retirant un peu la porte du cendrier. Le feu deviendrait sur-le- 
champ plus vif; on brulei*ait à la vérité un peu plus de char- 
bon , mais on atteindrait le but proposé. 
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Le principal avantage de ce fourneau , c'est Vdconomie du temps 
et du combustible. 

Les opérations préliminaires pour mettre le pot au feu en train , 
ne sont ni plus longues , ni plus diflktles , et elles exigent moins 
de temps que par le procéilé ordinaire. Lorsque le pot est écume, 
et qu'il a recommencé â bouillir , on peut l'abandonner à lui-même 
jusqu'au moment de dresser la soupe. Il n'y a pas à craindre que 
pendant ces cinq ou six beurcslefeu sVieigne , ou brûle trop vite. 
Le feu ne peut pas s'éteindre et la chaleur du foyer suffu pour 
entretenir l'ébuUition long-temps après que tout le cbarbon est 
consumé. 

Quand à Téconomie , on en pourra juger par le calcul suivant : 
vingt onces de charbon sufTiseut pour un pot au feu de trois ou 
quatre livres, une casserole contenant des légumes ou delà vian- 
de, et le seau contenant trois à quatre pintes d'eau ; mais comme 
on ne prend pas toujours toutes les précautions indiquées, on 
admettra une consommation moyenne de vingt-quatre onces de 
charbon. 

La voie de charbon , composée de deux hectolitres , pèse de 
soixante-six à soixante et dix livres. Terme moyen', soixante-huit 
livres. 

Une voie de cbarbon suffit donc pour faire quarante-cinq pots 
au feu ; et comme le prix moyen de la voie de charbon de première 
qualité est de 9 fr. , les frais de cuisson de chaque pot au feu et 
des accessoires reviennent à 4 sous. 

Il y a encore une autre économie que celle du combustible. 
Quand on fait le potage dans un pot de terre placé devant le feu , 
ce pot, qui est échauffé toujours d'un seul côté, et qui souvent 
n'est pas entièrement plein , est bientôt détruit. C'est à cette des- 
truction rapide qu'il faut attribuer l'hdoption assez générale des 
marmites de cuivre , dont l'usage n'est pas sans inconvénient, lors- 
qu'il n'est pas joint à la plus minutieuse propreté. 

Dans le fourneau de Harel, le pot étant toujours chauflFé par- 
dessous, et seulement dans la partie qui est reniplie de liquide , 
n'est exposé à aucune cause de destruction , à moins qu'en le re- 
tirant du foyer , on ne le pose sur ua corps froid ou humide, ce 
qu'on peut toujours éviter. 

Celui qui étrit cet article a acheté, en i8i5, un fourneau de 
Harel , avec trois pots de rechange. De ces trois pots , un seul 
a servi sans cesse depuis celte époque , et il est encore intact. £n 
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suivant le procédé ordinaire, il y aurait eu assez de pots cassés 
pour que leur valeur montât au double du prix du fourneau qui 
dure encore. 

Le fourneau représenté dans la planche , est ceUii de la plus 
petite dimension. Il y en a de deux gi*andeurs au-dessus. Ils ont 
tous cet avantage , qu'on peut sans inconvénient remplir le pot au 
feu en totalité, ou seulement jusqu'au tiers. Le potage est^.ussi 
bon dans l'un et l'autre cas. 

La cafetière-porte {fi^. 6 ) , qu'on a représentée dans la plan- 
che , a6n de ne rien omettre , est ce qu'on peut appeler un per- 
fectionnement nuisible. Cette cafetière, introduite dans la porte du 
fbyer , y chauffe très bien; mais quand on la i*etire, le charbon 
tombe dans l'ouverture , et quand or remet la porte de terre , on 
ne parvient jamais à la fermer hermétiquement comme elle doit 
l'être. On le répète; pour que le fourneau fonctionne bien et avec 
la plus grande économie de temps et de combustible, il est né- 
cessaire que la porte du cendrier soit condamnée. Par-là la cafe- 
tière-porte devient inutile. 

Pour condamner cette porle , ce qu'il y a de plus simple, c'est 
de faire remplir en plâtre la trémie , depuis le haut du fourneau 
jusqu'à la tablette saillante qui est au-dessus de la porte du cen* 
drier(E.7?^. l). 

Lorsqu'on veut employer le fourneau pour faire chauffer des 
fers à repasser , on pose la grande grille de terre sur le rebord 
saillant qui sépare en deux le canal de circulation établi autour 
du pot. Il n'est pas nécessaire d'enlever la petite grille du foyer , 
il suffit d'en bien dégager les trous et de retirer la cendre qui 
peut s'être amassée dessous. On tient la porte du cendrier ouver- 
te , et on met quelques charbons allumés avec du charbon noir 
sur la grande grille. Si le feu devient trop vif, on peut le mo- 
dérer en rapprochant plus ou moins la porte de l'ouverture du 
cendrier. 

Si on veut faire chauffer sur le fourneau un chaudron plein 
d'eau , on peut , s'il n'est pas très grand , le placer sur l'ouverture ; 
mais s'il a plus de lo pouces de diamètre, il est nécessaire de 
l'exhausser , en le posant sur 4 pierres plates. Il convient alors 
de boucher l'issue de la vapeur ( IL^^^. a, pi. i^). 

Si on se sert du fourneau pour faire des confitures, et que la 
bassine soit grande , comme les confitures sont d'autant meilleu-^ 
res qu'elles sont faites plus vite, on doit exhausser la bassine d'un 
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pouce , ne pas mettre la (];raD<le grille , et remplir de charbon 
toute la capacité du fourneau jusqu*à la hauteur du rebord cir- 
culaire. 

Plakcfie II. 

K^* II 34. Coquilles a rôtir, Fourneau a repasser, 

AUQUEL ON ADAPTE UNE BRULOIRE A CAFÉ. 

Fi g. I. Fourneau à repasser j etc. 

A. Corps du fourneau en tôle. 

B. Cendrier dont la porte est à coulisse. 

C. Ouvertures late'rales qui donnent issue à la vapeur du char- 

bon. Il est avantageux de les supprimer. 

D. ' Ouvertures dans le couvercle du fourneau, par lesquelles sor- 

tent les poignées des îevs^x repasser placés sous le couvercle 
et qui reposent sur deux tringles de fer qui traversent le 
iburneau dans sa largeur. On aperçoit ces tringles à travers 
les ouvertures DD. 

E. Espaces du couvercle, entre les ouvertures DD, sur lesquels 

on place des fers qui commencent à s^échauffer. 
FF. Couvercle en tôle qui s*enboite sur le fourneau et qui peut 
s'enlever à volonté. 

K' II 35. Fig. 2. Coupe du Fourneau. 

A. Cendrier. 

B. Foyer. 

C. Grille en fer qui sépare le foyer du cendrier.' 

DD. Revêtement en terre de poterie, qui empêche le contact du 
charbon avec la tôle. 

£. Tringle qui supporte les fers. D y en a deux qui sont adhéren- 
tes au couvercle , et s'enlèvent avec lui. 

F. Poignées des fers qui sont'placés sous le couvercle. 

G. Profd des parties du couvercle sur lesquelles^ onjplace d'au- 

tres fers. 

1 1 36. Fig. 4- Brûloire à Café. 

A. Couvercle demi-cylindrique qui se met sur le fourneau au lieu 

de celui qui porte les fers à repasser. 

B. Cheminée au-dessus du couvercle , pour donner issue au gaz 

de la combustion. 
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DES FOURNEAUX [n- ii85 à ii4o.] 4a5 

C. Brûloire à café , telle qu'elle est sous le couvercle quand cç- 
Ini-ci est plaidé sur le fourneau. 

D. Ecbancrure à rextrémiié du couvercle , qui permet de l'en- 
lever sans la brûloire. Il y a, à l'autre e^ctréinité, une ecban- 
crure semblable , qu'on voit en l}yfig. 3. 

E.' Brocbe de la brûloire. Celte broche repose sur deux four- 
chettes adhérentes au corps du fourneau. 

F. Poignées qui servent à enlever le couvercle. ' 

»• Ii37 Fig. .3fc 

A. Section du couvercle. 

B. Cheminée. 

D. Ecbancrure au moyen de laquelle le couvercle peut s'enlertr 

MUS la brûloire. 
€. Brûloire. 

!f^ II 38. F*g- 5. Coquille à rôtir. 

A. Coquille en terre, revêtue en tôle. 

B. Tringle de fer formant une grille qui empêche le charbon dt 
tomber en avant. 

C. Grille horicontale en terre cuite, sur laquelle repose le char- 
bon. 

DD. Enfoncemens courbes de la coquiUe , dont on voit le tracé 

hA.fig. 7. 
B. Saillie de 1^ coquille, dont le tracé se voit en D,y^. 7. 

n* I iSg. Fig. 6. Coupe de la Coquille suiifant la 

ligne GG , fig. 5; 

AA. Coquille en terre cuite. 
B. Grille en terre cuite. 

G. Tringle tn fer , formant grille. 

D. Enveloppe en tôle. L'intervalle entre l'ecrveloppe et la co- 
quille , est rempli avec du poussier de de charbon oa de la 
cendre. 

w* 1 i4o. Fig. 7. Coupe de la Coquille suiifont la ligné 

FF, Bg. 5. 

AA. Enfoncement de la coquille: 
B. Saillie. 

US 
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4^6 DESCRIPTION 

B. Grille en terre cuite. 

£. Tringle formant grille en avant de la coquille. 

»• Il 4k Figk 8. Coquille en/onte. 

kk. Coquille dont les coupes sont les mêmes que celles de la co- 
quille en terre» 
BB. Grille liorizontale en fonte. 
ce. Tringle formant grille en avant de la coquille. 
D. Poignée servant à enlever la coquille. 

»• 1 1 4îi. Observation sur les Coquilles à rôtir. 

Ces coquilles sont très écotiomiques , d'un bon usage , et con- 
viennent parfaitement à toutes les maisons où il n'y a qu'une seule 
cuisinière. 

Quand on veut faire rôtir au feu de bois, il faut nécessairement 
faire un as3cz grand feu et le maintenir toujours égal , sans quoi 
le rôti languit et se dessèche ^ t>u bien il est trop saisi d'abord, il 
se trouve trop cuit à la surface, et pas assez dans Tintérieur. 

Ces incouvëuiens u'ontpas lieu avec la coquille; comme on n'y 
brûle que du cbaibon , le feu est toujours égal ^ et la cuisson ne 
cesse pas , même lorsque par oubli on laisse tomber le feu , parce 
que la chaleur contractée par la coquille suffit pour l'entretenir 
pendant quelque temps. 

Un autre avantage , c'est que la coquille peut être placée par- 
tout, dans un coin, devant une fenêtre ; on peut même l'incruster 
dans la muraille , de soite qu'on peut faire un rôti sans avoir de 
cheminée. 

La consommation de charbon est très modique et présente une 
économie considérable, comparativement à l'emploi du bois. 

On peut se servir d'un tourne-broche devant la coquille, mai» 
il vaut mieux employer line cuisinière ; la dialeur y est plus con- 
centi'ée, et le rôti y cuit plus cgalemeât. 

lies coquilles de fonts sont très inférieures, sous presque tous 
les rapports, à celles de terre cuite. Le charbon s'y consume plus 
vite et produit moins d'effet utile, parce que la fonte transmet à 
l'air environnant, une grande partie du calorique qu'elle reçoit. 
Les coquilles de terre n'occa ionnent que très peu de déperdition 
de calorique ; mais elles aont très fragiles quand elles ne sont pas 
enveloppées de tôle, et quand elles le sont, elles coûtent plus cher. 
Cependant la différence deîprix est plus que compensée, par les 
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DES FOURNEAUX [n»» n4i à it44]. 4^7 

avantages qu'elles procurent. Elles économisent^ en diaibon , par 
anne'é , pour une valeur e'gâlè à ce qu'elles ont coûté ; elles don- 
nent une chaleur plus constante, et elles ont en outre l'avantage 
de tenir chaudement deux plats, qu'on peut placer sur la tablette 
supérieure. . . 

Les coquilles de terre non revêtues , et celles qui sont en fonte , 
peuvent être incrustées dans la muraille. On fait sceller en avant 
une petite tablette , si^r laquelle on pose la cuisinière , ou bien ou 
accroche celle-ci à la muraille avec des gonds, de manière qu'elle 
s'applique comme une porte devant la coquille. On a soin de tenir 
les gonds un peu salllans , afin qu'il y ait un intervalle d'un ou . 
deux doi{];ts entre la cuisinière et la coquille. 

•Comme la coquille renvoie beaucoup de chaleur, il est bon que 
la cuisinière soit assemblée à^ clous, au lieu d'être soudée. 

»• ii43. Planche III, fig. i e/fig. j bis. Gril couvert. 

AA. Capsules rondes de fer-blanc, à bords peu élevés, et dont 

Tune emboîte dsins l'autre de quelques ligues. 
fi. Charnière qui réunit les deux capsules. 
ce. Manches qui servent à les ouvrir et à les fermer. 

La fig. I bis représente les deux capsules entièrement ouvertes. 

On se sert de ce gril couvert pour (aire cuire dans leur jus des 
côtelettes, des saucisses , des boudins,, etc. 

Quand il est d'une. petite, dimension, on le place sur le four- 
neau, /%*. 4) et, alors, avec une seule feuille de |)apier qu'on brûle 
par bandes, on peut y faire cuire une côtelette de mouton. 

w" I i/r4. Fig. a et 3. Gril. 

A. Gril en tôle , de forme circulaire , bombé en dessus , et 
percé de trous, dont les bavures sont en dessus. Les trous ne 
sont pratiqués que jusqu'à iB lignes ou deux pouces de la 
circonférence. Cet espace sans trcus, forme, avec le bord du 
gril , une rigole où s'amasse la graisse et le jus des viandes 
qu'on fait griller. 

B. Bec ou tube par lequel on verse la graisse et le jus ou.assés 
dans la rigole. 

C. Rigole. 

D. ^Llnche du gril. 

Ce gril n'a pas les inconvéniens des grils ordinaires qui laissent 
tomber la graisse sur les cbarbons, ce qui les éteint et répand une 
odeur infecte, qui se communique à ce qu'on fait griller. Souvent 
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la graisse s'enflamme , et alors la viande est brûlée. Les viandes jf 
reposent sur les bavures des trous, ne reçoivent l'action du feii que 
par Tintermédiaire de la tôle; elles cuisent plus également. La 
graisse s'écoule dans la rigole ; il n'en tombe pas sur les charbons^ 

N. 1 1 45. Fig. 4» 5, 6 et 7. Fourneau à papier. 
AA. Fourneau en tôle. 

B. Casserole, ayant aux deux tiers de sa hauteur une saillie cir-^ 
culaire, par laquelle elle repose sur le bord du fourneau. Elle 
a, en bas, une retraite, au moyen de laquelle elle pose sur le 
bord de la capsule qu'on voit en FF y fig, 6 et 7, lorsque cette 
capsule est introduite dan% le fourneau. Alors la casserole est 
tout-à-fait hors du fourneau. 

C. Porte du cendrier du fourneau. 

D. Trous pratiqués dans le haut du fourneau, pour servir d'is- 
sue aux vapeurs du charbon ou à la fumée du papier. 

EE. Fig. 5 et 6. Saillie circulaire de la casserole. 

FF. Fig. 6 et 7. Capsule de tôle, qu'on introduit dans le fourneau 

quand on veut y brûler du charbon. 
GG. Fig. 6 et 7. Grille qui forme le fond de la capsule de tôle. 
H. Trous pratiqués dans le haut de la capsule pour donner issue 
à la vapeur du charbon. 

Lorsqu'on veut se servir de ce fourneau en brûlant du papier, 
on enlève la capsule. On place la petite casserole , et on brûle , 
dans le cendrier, des morceaux de papier coupés en bandes. Une 
feuille de papier suffit pour faire bouillir une lasse de liquide , 
pourvu que la casserole soit fermée. 

Lorsqu'on veut un feu plus durable , on introduit la capsule 
dans le fourneau , on y allume du charbon et on pose par-dessus 
la casserole. 

La capsule est suspendue dans le fourneau par un rebord plat. 

«• 1146. Fig. 8. 

Celte 6gure représente la meilleure forme à donner aux bas- 
sines destinées à faire des conQlures. Elles doivent être à fond plat 
avec les an{];les arrondis, afin que la spatule puisse se promener 
sur toute la surface. 

V 1 147' I^'g- 9- Casserole de Faïence revêtue. 

A. Capsule en faïence de Sarguemines. 

B. Enveloppe de cuivre. L'intervalle, entre la capsule et l'enve- 
loppe , est rempli par uu mastic. 
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<3C. Rebord circulaire de la capsule qui recouvre la partie supé- 
rieure de l'enveloppe en cuivre. 

D. Manche de la casserole. 

Cette casserole réunit la propreté et la salubrité de la faïence à 
la solidité du métal. 

i^* 1148. Fig. 10. Coupe du fourneau de Lambert. 

AA. Corps du fourneau en tôle. 

B. Porte pratiquée dans le fourneau. 

ce. Cendrier mobile , contenant le foyer E, mobile aussi. Le cen- 
drier est suspendu dans le fourneau , au moyen d*UD rebord 
plat qui s'appuie sur sa paroi supérieure. 

n. Trous pratiqués à la circonférence du cendrier, pour intro- 
duire de l'air sous le foyer. 

E. Foyer en fonte , de la forme d'un demi-œuf découpé à côtes. 
Chaque côte saille un peu au-dessus du fourneau , afin qu'oo 
puisse y poser une casserole sans éteindre le feu. 

, »• 1149. Fig. II. Casserole ou Marmite qu on plac^ 
sur le fourneau représenté y Gg. 10. 

. A. Vase en faïence de Sarguemines. 

B, Enveloppe en tôle, ouverte par-dessous. 

C. Enveloppe en cuivre du vase de faïence. 

DD. Echancrures au bord* inférieur de l'enveloppe de tôle , pour 

donner issue à la vapeur du charbon. 
EE. Rebord du vase de faïence qui recouvre la partie supérieure 
des deux enveloppes. 
Nota. Les objets représentés y%-. 9, 10 et 1 1 , se vendent cher 
Lambert, chaudronnier, passage du Caire, n" 7 1. 
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Chicorée pour garniture. 

Farce cuite. 

Salpicons. 

Purée de racines. 

— de champignons. 

Autre ragoût de ris de veau 

Concombres farcis. 

Macédoine de légumes. 



tABLE. 

Hum. 

V 

73 

81 
82 

83 
84 
85 
86 
8. 



89 
.9« 
9' 
9^ 
93 

99 
100 

lOI 
lOtX 

io3 
io4 
io5 



Potages gras. 

Bouillon. 

Conservation du bouillon. 
Potage au naturel. 
Potage au vermicelle, 
— â la semoule. 
— aux lazagnes. 
—au riz. 
Pour colorer les potages au 
riz et aux pâte». - 1 1 2 his. 



106 
ion 
loÔ 
109 
1 10 

I M 
I 12 



Ifiun. 

'1 
116 



Potage aux nouilles. 

— aux nouillesàrallemande. 

—aux herbes. 

— à la julienne. 

— rauxxhoux. 

— aux choux et au fromage. 

— à la purée de racines. 

— â la moelle. 

—à la purée de lentilles, etc. lai 

Potage aux croûtons et à la 

purée, 
—à la puisée de marrons. 
Remarque. • 
Potage aux œufs. 
— autre, 
—aux huîtres. 
Croûtes au pot. 
Bisque aux ëcrevisses. 
Potage à la reine. 
— au macaroni. 
Consommé. 

Consommé économique. 
Potage à la Condé. 
Garbure aux ognons. 
— aux marrons. 
Potage aux quenelles de 

pommes de terre. 
— au sagou, au sàlep, etc. 

Potages maigres. 

Bouillon maigre. 

Potage printanier. 

Soupe à l'ognon. 

Panade. 

Potage aux herbes. 

— aux concombres. 

— à la chicorée. 

— au riz à l'ognon. 

— au riz à la purée. 

— aux choux. 

Julienne au riz. 

Potage au potiron. 

— au potiron et ù la semoule. 

— au lait et aux œufs. 

— au lait avec des pâtes. 

Riz au lait. 



ï'9 
120 



122 

123 

124 

125 

126 

12^ 
I2& 

i3o 
iSi 
182 
i33 
i34 
.i35 
i3& 



Ul 
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Num. 
Bisque aux écreyisses. t55 

Potage aux quenelles de 
poisson, 



Panade au vin. 
Potage au pain grillé. 
— au lait d'amandes. 
— aux grenouilles. 
T—à la tartufe. 

Bœuf, 

Bœuf bouilli. 

Sauce aux anchois pour le 

tNBuf. 
Bœuf à la sauce tomate. 
Garniture de choucroute 

pour le bœaf. 
Boeuf en miroton. 
Autre façon. 
Hachis de bœuf bouilli. 
Bœuf bouilli en quenelles. 
Bœuf bouilli en matelote. 
Langue de bœuf à la braise. 

en paupiettes. 

en papillottes. 

— ^— en filets. 

à l'écarlate. 

au gratin. 

Cervelles de bœuf au beurre 

noir. 

en marinade. 

en matelote. 

à la sauce tomate. 

a la mayonnaise. 

Observation. 

Palais de bœuf en filets. 

mariné. 

grillé. 

Gras-double grillé. 

à la sauce Robert. 

Queue de bœuf à la purée. 

à la sauce tomate. 

à la Sainte- Mené - 

hould. 

en matelote. 

Bœuf à IVcarlate. 
— ù la braise. 



i56 

lOO 

i6i 



i6a 

i63 
i64 

i65 
166 
167 
168 
,69 

170 
17a 

174 
17b 

181 
182 

i83 
184 
i85 
186 
187 
188 
189 

190 

192 

,93 



Bœuf à la mode. 

Entre-côte grillée. 

— à là braise. 

Filets d'aloyau à la braise. 

Biftecks au naturel. 

— aux pommes de terre, etc.. 

— au bieurre d'anchois. 

Filet de bœuf rôti. 

Aloyau rôti. 

Hachis de rôti de bœuf. 

Hachis à la toulousaine. 

Emincés d'aloyau à la bour- 
geoise. , 2o5 

Bœuf à la champenoise. 206 

Tranches de bœuf rpulées 
et farcies. 20^ 

Biftecks au vin de Madère. 200 

Côte de bœuf à la purée 
dWnons. 209 

Côte ae bœuf A la fermière. 210 

— à la marseillaise. 21 1 



435 
Nom. 

195 
196 

198 

200 

20i. 
202^ 
203 
204 



Mouton. 



k 



Rognons de mouton à 
brochette. 

Langues de mouton grillées, 
braisées. 

è la liégeoise. 

au gratin. 

Queues de mouton à la 
purée. 

grillées. 

au riz. 

Cervelles de mouton. 

Pieds de mouton à la pou- 
lette. 

frits. 

à la Sainte-Menehould. 

au gratin. 

Côtelettes de mouton au 
naturel. 

panées et grillées. 

à la purée d'ognons. 

à la purée dé lentilles. 

à la sauce tomate. 



212 

2l3 
2l4 
2l5 
216 



ul 



Oreilles de mouton farcies. 



21 

2U 

219 
220 

221 

222 

223 

224 

225 
226 
227 
7.2Ô 

'^ 

23a 
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Côtelettes de mouton far- 
cies. I 

Collet de mouton à la Sainte- 
Meneliould. 

Haricot de mouton. 

Gigot à l'eau. 

— braise'. 

— aux truffes. 

— en terrine. 

— à la chicorée. 

— à la flaromande. 

Carré de mouton au persil. 

Poitrine de mouton h, la 
Saiate-Meuehould. 

aux cpinards, etc. 

Selle de moiUon bra jse'e; 

Epaule de mouton braisée. 

au riz. 



TABLE. 

Num. 



2S1 



en saucisson. 

Girrol de mouton rôti. 
Emincé de gigot rôti. 
Hachis de mouton rôli. 

aux champignons. 

*— -aux fines herbes. 
Boulettes de hachis frites. 

Agneau. 

Langues , oreilles « cervelles 
et pieds d*agneau. 

Epaules d'agneau aux truf- 
fes. 

Poitrine d'agneau à la^ Sainte- 
Meneliould. 

Agneau rôli à la bernoise. 

Blanquette d'agneau. 

Côtelettes d'agneau. 

Ris d'agneau. 

Côtelettes d'agneau à la par- 
mesaoe. 

Pieds de' mouton à la sauce 
tomate. 

marines. 

Mouton en chevreuil. 

Cervelles et langues da- 
goeau. 



Nam« 



Veau, 



253 

254 

255 
256 
257 
258 
259 

260 

261 
262 
263 

264 



Pieds de veau au naturel. 

à la poulette. 

frits. 

Tête de veau au naturel. 

farcie. 

en tortue. 

frite. 

à la Sainte-Menehould. 272 

Cervelles de veau en mate- 
lote. 

Cervelles de veau braisées. 

frites. 

à la sauce verte. 

à la poulette. 

Oreilles de veau à la Sainte- 
Menehould. 

farcies. 

à la napolitaine. 

Langue de veau. 

Fraise de veau au naturel. 

à l'orientale. 

frite. 

Ris de veau en frican- 
deau. 

^ à la sauce tomate. 

en caisse. 



265 
266 

^%. 
260 

269 

270 

271 



273 

276 

277 

^8 

200 
281 
282 
û83 
284 



frits. 

Ragoût de ris de veau. 

Pâté chaud de ris de veau , 
croûte de ri^. 

Queues de veau à la Sainte- 
Menehould. 

Rôti de rognon de veau. 

Foie de veau à la broche. 

braisé. 

en gâteau. 

Côtelettes de veau grillées 
et panées. 

en papillotes. 

braisées aux truffes. 

à la lyonnaise. 

au lard. 

Poitrine de veau au blanc. 

Tendons de veau au pois. 



285 
286 
287. 
288 
289 



290 
291 
293 
295 

296 



?99 
3oo 

3oi 
3o2 
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Poitrine de veau £EU*cie 

à lapure'e. 

Tendons de veau frits. 

en kari du Bengale. 

en kari à la mexicaine. 



-à l'aliemande. 



Epaule de veau farcie. 

à Tétouffade. 

Veau en fricandeau. 

— rôti. 

— à la languedocienne. 

Blanquette de veau. 

Quasi de veau glacé. 

Veau à la gelée. 

— en paupiettes. 

— en caisse. 

Rissoles de veau. 

Rouelle de veau dans son 
jus. 

Caire de veau rôti aux fines 
herbe». 

Coquilles de riz et de cer- 
velles de veau. 

Veau en esturgeon. 

Godiveau. 

Ragoûts de riz de veau. 

Cervelles de veau en mayen-> 
naise. 

Avertissement. 



Nom. 

3o3 
3o4 
3o5 
3o6 

000 

309 
010 
3ii 

3l2 

3i3 

3i4 
3i5 
3 16 

s'iS 

3.9 

320 
321 
322 

323 

324 

325 

326 
327 



Cochon, 

Boudins et saucisses. 328 
Pieds de cochon à la Sainte- 

Menehould. 329 
Oreilles de cochon à la 

Sainte-Meuehouldl 33o 

à la purée. 33 1 

Côtelettes de cochon gi'illées. 332 

à la poêle. 333 

Cervelles de cochon. 334 

Queues de cochon â la purée. 335 
Rognons de codion au vin 

de Chamnag/ie. 336 

Rôties au lard. 33n 

Echine de coclion^ rôtie. 33o 

Cochon de lait rôti. 339 





Num» 


Cochon de lait &rd. 


340 


en blanquette. 


341 


Jambon. 


34a 


— aux épinards. 


343 


Charcuterie, 




Boudins noirs. 


344 


— blancs. 


345 
346 


Saucisses plates. 


— rondes. 


348 


Andoutlles. 


— de Troyes. 
— à la iWhajuel. 


349^ 


35o 


Hure de cochon. 


35 1 


Fromage de cochon. 
—d'Italie. 


35î 


353 


Pieds de cochon à la Sainte- 


Menehould. 


354 


Langues fourrées. 


355 


Jamboiïs de Bayonne. 


■356 


Pieds de cochon aux truffes. 357 


Saucissons de Lyon. 


35Ô 


Cervelas. 


359 


— àTognon. 


36o 


—à Tiialienne. 


36i 


Petit salé. 


36a 


Lard en planches. 


363 


— à l'anglaise. 


364 


Saindoux. 


365 


Jambons et langues à 


la ^ 


mavençaise. 


366 


Sanglier. 


367 


Gibier àpoîL 




Cerf, daim. 


363 


Chevreuil. 


369 


Lièvre. 


370 


— en civet. 


371 


Filets de lièvre en civet. 


37a 


Lièvre rôti. 


373 


— en daube. 


374 


— en gâteau. 


3,5 


Lapin. 


376 


— en gibelotte. 


m 


— ^aux fines herbes. 


— eti galantine. 


379 


— en gâteau. 


3«o 
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Ifhni* 

Lapin au blanc. 38 1 
Filets de lapin aux concom- 
bres. 382 
Lapin rôti. 383 
Hachis de lapin. 384 
Croquettes de lapin. 385 
Lapereau frit. 386 
— en marinade. 38^ 
— en salade. 38o 

Gibier à plumt. 

Faisan rôti. 389 

— en salmis. 390 

^ Tangoumoise. 391 

Perdrix. 392 

Perdreaux rôtis. 393 

Perdrix aux choux. 394 

— à la purée. 395 

Salmis de perdreaux. 396 

Perdrix braisées. 39n 

Perdreaux aux truffes. 390 

Canard sauvage. 399 

en salmis. ioo 

Sarcelle. Aoi 

Bécasses rôties. ^02 

— farcies. Ao3 

— en salmis. 4^4 

Pluviers et vanneaux. îo5 

CaillQ3. 406 

Roiige-gorge. 

Grives, 

Merles. 

Mauviettes. 



.09 
409 ^i.( 



rolailif. 
Poulets. 
— en fricassée. 
— à la Sainte-Menehould. 
— en marinade. 
— en friteau. 
— à la ta r lare. 
— à la poêle. 
— en matelote. 
— rôtis pour entré<». 
—aux Gués herbes, 
— à Testracon. 
- à le muutre- 



LIO 
Lll 

112 
[i3 

H 

Lia 
16 

i20 
à2I 



Poulet aux anebois. 

— à la vénitienne. 

— au céleri , aux choux- 
fleurs, etc. 

Chapon et poularde. 

— braisés. 

— farcis braisés, 
rôtis aux truffes. 

—A l'angoumoise. 
au gros sel. 
-à la Déchamel. 

— farcis à la crème. 

— à la nantaise. 

•^au rîz. 

— en croûte. 

Blanc^uette de chapon. 

Hachis de chapon. 

Chapon à la mavonnaise. 

Croquettes de chapon. 

Observation. 

Dindon. 

— rôti aux truffes. 

— braisé aux truffes. 

Dindon en daube. 

— roulé. 

— en galantine. 

Cuisses de dindon à la sauce 
Robert. 

Dindonneau à la languedo- 
cienne. 

Dindon en surprise. 

Ailerons de dindon en fri- 
candeau. 

— en fricassée de poulets, 
--à la Sainte-Menehould. 

en haricot. 

frits. 

en r.^atelotc. 

Hachis de dindon à la bé- 
chamel. 

Capilotade de dindon. 

Pintade. 

Canard. 

— en salmis. 

— aux navets. 

Autre manière. 



44-7 

448 
449 
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Canard aux olives. 

— farci. 

— aux petits pois. 

—aux ognons. 

— à rilalienae. 

Oie. 

-^farcie de marrons. 

— en daube. 

— aux navets. 

Manière de conserver les 

ailes et les cuisses d'oie. 
Oie à la choucroute. 
Pigeons rôtis. 
— en compote. 
— aux pois. 

— aux pointes d'asperges, 
—à la Sainte-Meneliottld. 
—à la crapaudine. 
— en matelote* 
—frits. 

Poisson dé mtf. 

Esturgeon rôti. ^82 

—braisé. 483 
Saumon à la sauce aux câpres. /i84 

—au bleu. Z85 

— à la sauce tomate. 486 

—salé. 48t 

Turbot et barb^ie. ZsÔ 

— à la sauce aux câpres. 489 

— à la béchamel. 490 

— à la Sainte-Menehould. 491 

Raie de plusieurs façons. 492 

— en marinades. 49^ 

— à la Sainte-Menehould. 494 
Soles, limandes, carrelets ti 

plies. 49^ 

Soles frites. Z96 

— au gratin. 49' 

Filets de soles à l'italienne. 4*, 

\ — *-à la mayonnaise. 499 

Ëperlans frits. 5oo 

— au gratin. 5oi 

Cabilleaud. . 5o2 

Alose. 5o3 

Anguille de mer. 5o4 



Maquereaux à la maitre- 
d^hôtel. 

— au court-bouillon. 

Mulet et surmulet* 

Merlans frits. 

— au gratin. 

— au court-bouillon. 

Filets de merlans à l'ita- 
lienne. 

Sardines et harengs frais. 

Grondin. 

Rouget 

Vives. 

Morue. 

— à la mahre-d'hôtel. 

— à la béchamel. 

— â la provençale. 

—frite. 

—au beurre roux. 

Harengs saurs grillés. 

k la Sainte-Menehould. 

Harengs et maquereaux salés. 

Harengs pecs. 

Anchois et sardines. 

Moules à la ponlette. 

Huîtres à la poulette. 

— en hachis. 

Homards et Langoustes. 

Crevettes. 

Thon n)arinë. 

Huîtres mari nées. 

Poisson d'eau douce. 

Truite. 

Rrochet au court-bouillon. 

— à la sauce aux câpres. 

Rrochetonsà la maître-d'h. 

Carpe au bleu. 

—à l'élu vée. 

— grillée. 

— farcie. 

—frite. 

Anguille en roatelotte. 

—à la tartare. 

Barbillon. 

Tanche. 

Perche. 



437 

Noa. 

5o5 
5o6 
5o7 
5o8 
509 
Sio 

5n 

5l3 

5i3 
5i4 
5i5 
5i6 
5i7 
5ié 
5ig 

520 
521 
522. 

523 

55.4 
525 
526 
527 
520 

53o 
53i 
532 
533 

534 
535 
536 
537 
538 
53q 
540 
541 
542 
543 
544 
545 
546 
547 
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Nom* 

lotte. 548 

lamproie. 549 

Brémie. 55o 

Goujons. 55i 

Ecrevisses. 552 
Grenouilles en fricassée de 

poulets. 553 

— frites. 554 
Légumes, 



Petits pois à la bourgeoise. 555 

au lard. 556 

Pois secs. 557 

Haricots blancs nouveaux. 558 

au roux. 55g 

Haricots secs au jus. 56o 

Pure'e de haricots. 56i 
Observation sur la cuisson 

des légumes. 562 

Ijentilles. 563 

Purée de lentilles. 56i 
Lentilles à la mai tre-d*hât. 565 

Fèves de marais. . 566 

Purée de fèves. 56^ 

Haricots verts. 568 

à la maître-d*liôtel. 569 

à la provençale. 570 

Pommes de terre , cuissom 

à la vapeur. 571 

^ la maitre-d*hôtel. 572 

——au blauc. 573 

frites. 574 

au roux. 575 

Topinambours frits. 576 

Carottes. 577 

Betteraves. 578 

Navets à la moutarde. 579 

—au roux. 5ëo 

— en purée. 58 r 

Ognons en matclotte. 582 

— en purée. 583 

Salcifîs et Scorsonères. 533 6is 

Céleri au jus. 584 

—frit. 585 

Cardons. 586 

—au jus. 587 



Num. 

588 
589 
590 



Cardons au gratin. 

Cardes poircfes. 

Asperges. 

Pointes d'asperges en petits 

pois. 591 

Articliauu. 592 

—frits. 593 

—à la barigoule. bgi 

Concombres à la crème. 595 
—au gras. 596 

— farcis. 597 

Giraumonts. 598 

Aubergines à la languedo- 
cienne. 599 
Tomates. 599 Ots 
Epinards à la maltre-d*bôtei 600 
—à la cuisinière. 600 6is 
— au gras. 601 
Chicorée. 601 6is 
Laitues. 602 
— farcies. 602 /n-r 
—frites. 6o3 
Oseille maigre. 6o3 ùis 
—au gras. 6o4 
Choux farcis. • 6o5 
— ^au lard. 606 
—à la crème. 607 . 
Choucroute. 608 
Choux à la lilloise. 609 
— rouges. 610 
Choux - fleurs à la sauce 

blanclie. 61 1 

—farcis. 61* 

—en pain à Tilalienne. 61 3 

Champignons à la langue- 
docienne. 61 4 
Croîi te aux champignons. 6 1 5 
IVIorilics. 616 
Mousserons, Htn 
Truffes à la vapeur du vin. 6 1 o 
Emincé de truffes. 619 
Marrons. 620 
Potiron. ' 621 
Fécule de pommes de terre. 622 
Gâteaux de rii. 623 
Riz au beurre. 624 
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6fo 
641 
642 



Num. 

Riz aux cboux. 626 

Macaroni. 626 

Beignets de riz. 627 

— sou filés. 628 
Gaieau de pommes de terre. 629 
Céleri frit. 63o 

— braisé. 63 1 
Beigneu de feuilles de vigne. 682 
Crêpes. • 633 
Quenelles de pommes de 

terre. 634 

Beignets de brioclic. 635 

Concombres marines. 636 

Salade. ,637 

OEiifs. 

OEufs à'ia coque. 638 

— brouillés. 689 
— brouillés aux pointes 

dasperges. 
— brouillés au jus. 
— brouillés aux con6tures. 
— brouillés au jambon. 6Â3 
— poches. 644 
—frits. 645 
— au gratin. 646 
— au fromage. 647 
— à la tripe. 64Ô 
— à la crème. 649 
— à la tartufe. 650 
— au lait et à l'eau. 65 1 
-^à la neige. 652 
Omelettes de plusieurs la- 
çons. 653 
Omelette aux confitures. 654 
— soufflée. 655 
— au sucre. 656 
Soufflé de pommes de terre. 657 
— de crème. 650 
Omelette aux conGturea va- 
riées. 659 
Beignets d*omelette. 660 
Omelette au potiron. 661 

Laitage, 
Présure pour faire cailler le 
lait, 662 



Nam. 

Fromage à la crème et au 

naturel. 663 

Beurre fondu. 664 

Autre procédé pour le beurre 

fondu. 
Beurre salé. 
Crème en mousse, 
à la vanille, 
au café. 



aux liqueurs. 

au c'bocolat. 



665 
666 
667 
66t^ 
669 
670 
671 
67a 
673 
674 
675 
676 



Pour colorer les mousses. 
Conservation du lait. 
Crème de fraises. 
Crème cuite. 

au café. 

au chocolat. 

à la vanille. 

au thé. 

— en mousse tuite. 
—au caramel. 
— à la frangipane. 
Observation. 
Crème aux macarons* 
Soufflé de crème. 
Crème à la moelle. 
— au vin. 
Observation. 

Crème cuite en petits pots. 
Petits pots au café , etc. 
Beignets de crème. 
Observation. 
Beignets de crème au cho- 
colat. 689 
Flan. 690 
— de nouilles. 691 



67S 

678 bis 

^ ^79 
670 bit 

680 bu 
GÔo 1er 
681 
68a 
• 683 
684 
685 
686 
687 
680 



Gelées animales. 

Gelées de viandes. 

— aromatisées et sucrées. 

— à la vanille. • 
à Torange. 

— au citron. 

— à la fleur d'orange. 

—aux liqueurs. 



6q2 
693 
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Observation. 

Aspic de fruits tonfits. 

Gelée blanciie aux amandes 

— en surprise. 

— au vin. 

— au thé. 



TABLE 



ffum. 

700 
701 
702 
703 
704 



Fruits cuits pour erttremets 



Charlotte de pommes. 
— de poires. 
— de pèches. 
Beignets de pommes. 
— de pêches. 
— d'abricots. 
— de cerises et dfe prtthes. 
— de confitures. 
Croquettes de pommes. 
Galeau de pommes. 
— de pommes au riz. 

Grosse pâtisserie. 
Pâte à dresser. 
— brisce. 
— feuilletée. 
— pour timballes. 
— à brjoclies.. 
Pâté fi oid; 
— chaud. 
— en terrine. 
Timballe. 

Tourte pour entrée. 
Petit pâté. 

au jus. 

Pâté sans fond. 
Vol-au-vent. 
Gâteau de de plomb. 
— au fromage. 
— au lard. 
Ramequins. 
Gâteaux feuilletés. 

Pâtisserie fine. 
Biscuit de Savoie. 
— à la cuiller. 
— aux amandes. 
— aux pistaclies. 
— au chocolat. 



7o5 
706 

Tl 

700 

709 
710 

711 
71^ 
7,3 
714 
715 



716 

7'9 
720 
721 
722 
723 
724 
725 
726 
727 
728 

730 

732 
733 
734 

735 
736 



739 



Baba. 

Poupelin. 

Choux. ^ 

Frangipane. 

Tarte à la frangipane. 

Meringues. 

Darioles. 

Macarons, 

Massepains. 

Gâteau d'amandes. 

sec. 

aux confitures. 
— à la crème. 
Croquantes. 
Crociuignoles. 
Gimbleites d'Albi. 
Gaufres. 
— flamandes. 
Nougat. 

OFFICE. 

Compotes! 

Compote de pommes. 

— de poires. 

— de poires grillées. 

Observation. 

Compote de pêches. 

— d'abricots. 

— de pêches au vin de Bor- 
deaux. 

— de poires à l'eau-de-vie. 

— rde marrons. 

— d'abricots verts , etc. 

— de fraises. 

Marmelades. 

Observation sur les confi- 
tures. 

Marmelade de pêches. 

— d'abriçols. 

— de mirabelles. 

Autre observation sur les 
confitures. 

Marmelade de prunes de 
reine-claude. 

—de cerises. 



761 
762 
763 
764 

765 
766 



76g 



770 
771 
772 
773 

774 

77* 
776 
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Ifum. 

. Marmelade de framboises. 777 
— de verjus. 77H 

— de poires. 779 

Rarsiné de poires. 780 

J\Iarmelade dVglantine. 781 

Gelées, 
Gelée de groseilles. 782 

— de pommes. 783 

— de pommes déguisée. 784 

— de coins. 785 

— de cerises. 786 

— de prunes. 787 

Pâte d'abricots, de pom- 
mes, etc. 788 
Manière de couvrir les pots 

de confitures. 789 

Des vases employés pour 

faire les confitures. 790 

Emploi des résidus de con- 
fitures. 791 

Ratafias. 

Observation sur les ratafias. 79?. 
Ratafia de fleur d*orange. 793 
— de framboises. 794 

Observation sur la dose du 

79^ 



sucre dans les ratafias. 
Ratafia de café. 
— de cacis. 
— de Grenoble. 
— de genièvre. 
— de brou de noix, 
^-d'anis. 
Elixir de Garus. 
Ratafia de cerises. 
— de bouillon blanc. 
— des quatre fruits. 
— de noyaux. 
— de coins. 
— d'angélique. 
— d'orange. 
— de Se ubac. 

Fruits à Veau^de^e 
Cerises à Teau-de-vie. 
Abricots à l'eau-de-vie. 



795 bis 

796 ÙIS 

797 

797 ^*-* 
79^ 

799 
000 
800 bis 
801 
80?. 
8o3 
804 
8o5 
806 

tl 
000 



Nun. 

Pêches à Teau-de-vie. 809 

Prunes à Teau-de-vie. 810 

Poires à Teau-de-vie. 81 1 

Y io de fruits. 81?- 

— de groseilles. 81 3 

Observation sur les liqueurs 
qu'où fait ordinairement 
par distillation , mais 
c^u'on peut faire par infu 
sion. 

Sirops, 

Sirop d'orgeat. 

— de capillaire. 

— de vanille. 

— de vinaigre framboise. 

— de groseilles. 

Observation. 

Sirop de fleur d'orange. 
Fruits confits» 

Clarification du sucre. 

Cuite du sucre. 

Abricots confits. 

Prunes confites. 

Poires dé rousselet confites. 

Noix confites. 

Ecorces d'oranges , etc. , 
confites. 



814 

8i5 
816 

l'I 
010 

8ig 

820 

821 



822 

823 

82, 

82; 

826 

827 



Boissons chaudes. 

Café à l'eau. 
— à la crème. 
Bavaroise. 
Thé. 
Cbocolat. 
Punch. 
— au lait. 
— au vin. 

Sucreries. 
Conserve de fleur d'orange. 
— de fruits. 
— d'écorce d'orange. 
— soufflée. 
Pralines. 

Fleur d'orange praHnce. 
Biscuit soufflé. 

«9 



828 



o3o 
83 1 
832 
833 
834 
835 
836 

837 
838 
83o 
840 
841 

'il 
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TABLB 



Ifnm. 

Fruits blanchU. 844 
Tiges d'ançëlique confites. 846 
Tabïelles de guimauve. 846 
Pastilles pour la soif. 847 
Tablettes de cachou. 848 
Pâte de guimauve. 849 
Ciusine des maludes el des 
confalescciu. 
Potage à Turgence. 85o 
Gelée. 85 1 
Sagou au gras. 85a 
— au lait. 853 
— au vin. 854 
Salep. ' 855 
Orge perlé. 856 
Fécule de pommes de terre. 85« 
Potage de gruau d'avoine. 85o 
Paoade. 85g 
Bouillon de poulet. 860 
— adoucissant. 861 
— rafraicliissant. 862 
— de mou de veau. 863 
Farine de riz. 864 
OEufs au bouillon. 865 
Lait de poule. 866 
Emulsion adoucissante. 867 
Eau d'orge. 868 
Bottillon aux herbes. 869 
Gelée de pieds de veau. 870 
Petit-lait. 87 1 
Jus d'herbes. 87?. 
Tisannes. 878 
Tablettes de guimauve. 874 
— de cachou. 875 
Pâle de guimauve. 876 
•— de jujubes. 877 
Sirops d'orgeat et de capil- 
laire. 878 
Fabrication de la fe'cuk de 
pommes de terre. 879 
Remèdes urgens. 
Avertissement. 880 

Empoisonnement par les 

champignons^ 

Symptômes. 88 1< 



Traitement. — Ce qu'il faut 

éviter. 88a 

Ce qu'il faut faire. 883 

Observation. 884 

Empoisonnement par le vert-' 
de^gris. 
Symptômes. 885 

Traitement. — Ce qu'il faut 

éviter. 886 

Ce qu[il faut faire. 8B7 

Empoisonnement par les 

moules. 888 

i'* observation. 88g 

z* observation. 890 

3* observation. 891 

Ce qui rend les moules dan- 
gereuses. 893 
Précautions à prendre. 898 
jésphfxie par la vapeur du 
charbon et des cuwes enfer- 
mcntation, 894 
Traitement. 895 
Morsures des animaux enra-^ 

gés. ^ 896 

Symptômes de la rage. 897 

Ce qu'il faut faire pour pré- 
venir le développement 
de la rage. 898 

Piqûres des abeilles^ des 



guêpes^ des frelons. 
Traitement. 
Ivresse causée par des li- 

qucnrs spiritueuscs. 
Morsure de la vipère. 
Description de la vipère. 
Effets de la morsure de 

vipère. 
Traitement. 
Piqûres des scorpions. 
Traitement. 
Piqûres des araignées. 
Brûlures. 

Chutes et contusions. 
Indigestions, 

Coupures et plaies simples. 
Cors. 



899 
900 

901 
902 



906 



909 
910 

9'» 
91^ 

915 
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Conteivdtion des substances ali- 
mentaires. 



dioucroûte. 

Bœuf salé. 

Beurre sale'. 

— fondu. 

Coclion salé. 

Marmelade de tomates. 

Moiilles. 

Mousserons. 

Corniclioiis. 

Culs d*articliauts. 

Ver}4is. 

Cuisses d'oie. 

Choux confits au TÎuaigre 

Haricots verts. 

Pelits pois et petites fèves 

Observation. 

Oicil.le confite. 

Pommes de terre. 

Prunes confites au vinaigre. 982 

Conser\'atiou des fruits eu 

gênerai. 
— du chasselas. 
— des œufs. 

— des substances alimentai- 
res par l'action du bain- 
marie. 986 

Lait. 93.J 

Crème. g3^ 

Petits poi^. 939 

Fèves de marais. 9^0 

Haricots verts. 9A1 

TomateSi n^o. 

Abricots. 9X3 

Pêches. 9^14 

Prunes. 945 

Fraises. 9/J6 

Suc de fruits. (v|'^ 

Consomme'. 048 

Observation. 949 

Conservation par les ma- 
tières grasses. g5o 
Du garde-manger. 951 
Désinfection des viandes al- 
térées. 9^2 



9'4 
916 
916 

9'7 
9.8 

9»9 
920 

921 

923 

9'4 

926 

9-7 
90.» 

9'9 
930 
93 1 



933 

934 
935 



44i 

Ifam. 



Conduite de la caue. 



953 
954 

q55 

956 



De la cave. 

Moyen pour corriger quel- 
ques vices des caves. 

Du placement des tonneaux. 

De la visite des tonneaux. 

Du remplissage des ton- 
neaux. 957 

Du collage des vins, 968 

De la ina;uri(é des vins. 959 

Tirage du vin en bouteilles. 960 

Des vins qui tour'neiK à la 
giaisse. 961 

Des vins qui tournent à Tai- 
gre. 962 

Des vins qui deviennent ' 
nmérs. 963 

Des vhis qui ont contracté 
le goût d'évent. 964 

Diîs vins nui ont contracté 
le goût de fût , de moisi. 

Des moyens de prévenir la 
dégénérescence des vins. 

Des vins trop foncés en cou- 
leur. 

De l'àpreté des vins. 

îVote. 

Tarif des droits perçus sur 
les boissons à Ventrée de 
Paris. 069 bis. 

Recettes économiques. 

Sirop de fécule de pommes 
de terre. 

Eau-de-vie de fécule. 

Vins artificiels en général. 

— de groseilles. 

— de cerises. 

Observation. 

Vin de groseilles à maque- 
reaux. 91^6 

— artificiel de raisins. 97 H 

— dabricots. ««g 

— de pêches et autres fruit*»* 97g 



965 

966 

969 



970 

97' 
97» 
973 
974 
975 
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TABLE 

Niim. 



901 

982 



q83 
9«5 



Observation sur les vins de 

liqueurs artificiels. 
Hydromel. 
Purification du miel. 
Pour mettre en couleur les 

carreaux des apparie-- 

mens. 
— — Couleur jaune. 
Destruction des punaises. 
Pour cirer les meubles de 

noyer, etc. 
Pour nettoyer les vases de 

cuivre. 
Pour (garantir de la rouille 

les plaques et garnitures 

des cheminées, etc. 
Pour raccommoder la porce- 
laine , la faieiice, etc. 
Usage de Teau seconde des 

peintres. 
Purification des builes d'o- 
lives. 
Eau de Cologne. 
Pâte d'amandes liquides 
Teinture dentifrice. 
Pour enlever les lâches 

d'encre. 
les taches de graisse , 

d'huile, etc. 
— les taches de vin et de 

fruits rouges. 
Pour rétablir les couleurs 

alle''e'es par les arides. 

altérées par la sueur. 

Pour relever le velours 

froissé. 1000 

Pour remettre à neuf les 

étoffes de soie blanches. 1 00 1 
Fumigations anti-putrides. 
Pour faire du vinaigre. 
Pour décolorer le vinaigre. 
Yinaigre de miel, 
—fait avec de l'eau-de- 

vie. '006 

Semoule de fécule de pommes 

de tprre. 1007 



986 
987 

988 

9% 
99° 

99' 
99'- 
993 
994 

995 

996 

997 



Nom. 
Liqueur pour marquer le 

linge. 1008 

Essence de savon. i<>^ 

Chocolat. loio 

Des lessives. 10 11 

Des substances alcalines 

employées dans les lessi- 



1014 
ioi5 
1016 
1017 
1010 

1019 



ves. 1012 

De la potasse. i o 1 3 

De la soude. 
De la cendre. 
De i*échangeage. 
Des cuviers. 
De la chaudière. 
De la couverture des cu- 
viers. 
Préparation et conduite de 

la lessive. 1020 

Des précautions à prendre 
pour rincer le linge , 
après la lessive. 1011 

Des lessives à la vapeur. 1022 
Du fourneau et de la chau- 
dière. I023 
Du cuvier. 1024 
Observation. io25 
Disposition de l'appareil. 1026 
Préparation du linge. io27 
Kncuvage. . 1028 
De la conduite du feu. 1029 
Du déçu vage et du lavage. 1 o3o 
Conclusion. io3i 

998 Cosmétiques. 1082 

999 Raffinage du sucre. io33 
Liqueur anti-contagieuse. io34 
Boisson qui peut remplacer 

le thé. io35 

Vin fébrifuge de S. io36 

Wakaka des Indes. lo^l 

Elixir de Slougblon. io38 

Taffetas d'Anjjleterre. 1089 

Limonade sèche. io4o 

Propriétés diététiques des subs* 
stances alimentaires. 
Classe i". De la fécule et des 



1002 
ioo3 
ioo4 
ioo5 
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X 



I042 



aliraens qui la contien- 
nent. io4i 
S I. Alimens dans lesquels 
la fécule est unie à des 
substniices vénéneuses. 
§ 2. Alitnens dans lesquels 
la fécule est presque ab- 
solumenl pure. — Riz. — 
Orpe. — Mais. — Sa|;ou. io43 
§ 3. Alimens dans lesquels 
la fécule est unie à une 
substance sucrée. — Avoi- 
ne. — Sarrasin. — Ciiàtai- 
f5ne,etc. 1^44 
$ 4' Ahnicns où la fécule est 
unie à des parties exracti- 
ves et colorantes. — Len- 
tilhes.^ Haricots rouges, 
etc. 1045 
§ 5. Alimens où la fécule est 
unie à une huile grasse et 
h un mucilage doux. — 
Amandes. — Noix. — Pis- 
taches — Cacao, etc. 1046 
Semences éinulsives, dou- 
ces, unies à un principe 
aromatique et amer. 1047 
Semences peu ou point odo- 
rantes et peu sapides. 1048 
§ 6. Alimens farineux où la 
fécule est unie à un mu- 
cilaf*e visqueux. — Seigle. 
— Fèves de marais^ etc. 1049 
§7. Alimens farineux où la 
fécule nutritive est unie 
avec le gluten. io5o 
S 8. Des diiïérentes prépa- 
rations qu'on fait subir 
aux alimens qui ont la fé- 
cule pour base principale. 
— Pain. — Bouillies. — 
Géleaux, etc. io5i 
Cla:8se 2. Des alimens qui - 
ont la (ibrioe pour base 
principale. — Substances 



PAR ORDRE DE MATIÈRES. 

Num. 



animales. 



445 

Nom. 
I . Des chairs des animaux 
en général; et de leurs 
parties constituantes. io53 

§ 2. Chairs blanches dans 
lesquelles la substance fi- 
breuse , combinée avec la 
gélatine, n*est pas péné- 
trée d'osmazone. 1054 

N" I. Chairs dont la par- 
tie gélatineuse est impar- 
faite , visqueuse, glai- 
reuse, et toujours hu- 
mide. — Cochon de lait, 
etc. io55 

N" 2. Chairs qui, sans avoir 
tout-à-fait perdu cette 
première viscosité , ont 
cependant une substance 
gélatineuse plus paifaite. 

— Veau. — Agneau, 
etc. io56 

N" S. Jeunes oiseaux. 

— Jeunes f>ibiers. — Vo- 
lailles. — Merlans. — Li- 
manfles. — Soles, etc. io57 

N"4. Chairs blanches péné- 
trées de graisse. — Cha- 
pons.^ Poulardes. — An- 
guille.— -Carpe. — Alose. 

— Saumon. io58 
N'* 5. Chairs blanches qui 

sont fermes , compactes , 
sans être ni trop humec- 
tées, ni abreuvées de grais* 
se. 

\*^ ordre.— Lapins.— Vieil- 
les volailles. -Maquereau. 
—Morue.— Raie, etc. 1060 

2« ordre. —Porc. 1061 

§ 3. Chairs colorées dont 
la substance fibreuse est 
pénétrée d'osmazonc. 1062 

N*^ I.— Bopuf. — Mouton. 
— Pigeon. — Perdrix. — 
Faisan— Oie.— Canard, i o63 



loSg 



•62|W« a. — Daim. — Cho- 
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TABLE 

Nuin. 



Treuil. — Lièvre. — Mau- 
vielle. — Bécasse, etc. 1064 
§ 3. Des différentes ma- 
nières de cuire les chairs 
et de les conserver. i o65 

N® I. — Cliairs rôties. 1066 

N® 2. — Chairs bouillies. 1067 
N® 3. — Chairs cuites à Tê- 
tu vee. iof)8 
N" 4* — Viandes frites. 1069 
N** 5. — Chairs conservées. 1070 
N" G. — Du «ang des ani- 
maux. 1071 
Classe 3*^. Des aliinens dont 
la base est une substance 
albMiiiineuse ou ca- 
séeuse. 
N® I . — Des alimens qui ont 
pour base une substance 
albiunineuse. — OEufs. 
— Moules. — Hutlres. — 
Limaçons. 107:2 
N*" 2. Des alimens qui ont 
pour base une substance 
caséeusë, c'esl-à-dire du 
lait et du fromage. 
Du lait. 1073 
Du fromage. 1074 
Classe 4^ Des substances 
murilagineiises , gom- 
meuses, gélatineuses. 1075 
N* I. — Des alimens dont 
la base est un mucilage 
visqutrux , et d'abord des 



Figues. — Dattes. io83 

Carottes. — Panais. — Bet- 
teraves. 1084 

Navels. — Radis. — ^ Choux. 
— Cresson. io85 

Poireau. — Ognon. — 
Echalotte. — Ail , etc. 1086 

Persil. — Cerfeuil. — 
Thym, etc. 1087 

Des alimens animaux qui 
contiennent pour base 
une substance analo- 
gue au mucilage vé- 
gétal. 1088 

Des alimens gommeux. 1089 

Des alimens gélatineux.— 
Gelées de viandes y de 
colle de poisson. 1090 

Classe 5". Des sucs gélati- 
neux et mucilagineux vé- 
gétaux, unisà une matière 
sucrée , a des acides, à uq 
principe aromatique, à 
une matière extractive 
colorante. 1091 

§ i*'. Des fruits acerbes. — 
Coins. — Nèfles , etc. 1 09a 

§ 2. Des fruits acides et su- 
crés. logS 

Cerises. — Merises. — Gui- 
gnes. — Bignrreaux. 1094 

Prunes. — Abricots. 1095 

Pèches. — Pavies. — Bru- 
gnons. 1096 



Oi 



— Citrons. — Li- 



ma iières végétales. 

Gonibo. — Ar roche. — 
Bette ou poirée. — Blette. 
— Ëpinarils. 

Laitue. — Endive. — Sca- 
role. — Chicorée. — Car 
don. '07S 

Asperges. 

SaUitïs. — Scorçonères. — I Figues. 

Topinamboui*^. loSo^Concombre. — Melon. 

Artichaut. 1081 Potiron, etc. 

Oseille, i pSalToiuate. — Aubergine. 



mons. 
Poires. — Pommes. 
1077 Groseilles. — Airelles. 
Cacis. 
Raisins. 

.Fraises. — Framboises. 
1070' Mures. 



109' 

1 

«099 
1100 

IIOI 

1102 

iio3 
1104 
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Num. 

Résumé général sur les pro- 
priétés des fruits, 
Propriétés nourrissantes. iio5 
Propriétés rafraicbissantes. i io6 
Digestibilité. 1107 

Classe 6*^. Des alimens dont 
la base esl une subtance 
huileuse ou grasse. 
Des huiles grasses fluides 
et des subtances alimen- 
taires qui les contien- 
nent. 1 1 08 
Olive. II 09 
Huile d*olive. 11 10 
— tirée des semences émul- 

sives. 1 1 II 

Des huiles grasses concrè- 
tes, ou des graisses et 
des substances qui les 
contiennent. 1112 

Beurre do Cacao. 11 1 3 

Beurre. 11 14 

Graisses animales. 1 1 15 

Des boissons. 
DeTeau. 1116 

Sucs aqueux des végétaux. 1 1 1 7 
Sucs aqueux des animaux. 1118 
Des infusions et des mélan- 
ges dans Teau. i ug 
Café. ^1120 
Chocolat. ii?.i 
Des liqueurs fermentées. 1 122 
Du vin de raisin. 1 1 23 
De la bière. 11 24 
Cidre poiré. 1120 
Des liqueurs alcoboliques. 1 1 26 

Description des four^ 
neaux, etc. 

Fourneau potager de Ha- 



rel. Explication de la 
^g, I , planche I. 

Explication de la ^g, 1 
planche I. 

— de la^jy. 3, planche I. 

— de la^^. 4i planche I. 

— de \tijig, 5, planche I. 

— de la^^. 6, planche I, 

Conduite du fourneau. 

Coquilles à rôtir, etc. Ex 
pli cation de la Jig, i 
planche II. 

Explication de la Jlg 2, 
planche II. 

— de la Jig, 3 , plan- 
che II. 

— de la Jig. f\ , plan 
elle II. 

-^de la Jig, 5, plan 
che II. 

— de la Jig. 6, plan- 
che II. 

— de la Jig. 7, plan- 
che II. 

— de la jSg. 8 , plan- 
che II. 

Observations sur les coquil- 
les à rôtir. 

Explication de la ^g. i , 
planche III. 

— des fig. 2 et 3, plan- 
che III. 

des /^. ^, 5, 6 et 7, 
planche III. 

— de la Jig. 8, plan- 
che III. 

—de la fg. g , plan- 
che III. 

— de la Jig. 10, plan- 
che III. 

— rde la^. 11, pi. III: 
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NaiB. 

II 27 

128 

.29 

i3o 
i3i 
i3a 
i33 



■ 34 
i35 
i36 
13, 
i38 
139 

i4o 

,4, 

i4a 
143 

i44 
145 
.46 

«47 



1' 

'4i 
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TABLE 

ALPHABÉTIQUE. 



Abeilles (piqûre des), 899. 
Abricots, 943,710, 7^4,772, 

808. 
Agneau, 253 à 964. 
Aigre (vins qui tournent à T) , 
-962. 

Aileron de dindon, 4^^ ^ 4^^- 
Aloyau ,201, 2o5. 
Alose, 5o2. 
Amer (vins qui tournent à T), 

963. 
Andouilles, 348 à 35o. 
Anchois, 026. 
Anguille de uier, 5o4. 
Apreté (desvinsqui lournentàV), 

962 , 9'j8. 
Appartemens ( recette pour les 

meure en couleur), 960, 961. 
Asperges, 590, 691. 
Artichauts, 592 3694. 
Asphyxie, 8i.)4« 
A.spic de fruits confits, 700. 
Avertissement sur la charcuterie, 

327. 
Aubergines, 599. 

Baba, 740. 

Bavaroise, 83 1. 

Bécasse, 402 à 4o4- 

Béchamel. 34, 54» 

Beurre d'anchois, 12. 

— aux fines hcibes, i3. 

— de pin»ent, 28 

— fond u , 6(>4 , 665, 9 1 7. 

— ^a lé, 666, 916. 

Beignets, 627 , 628 , 632 , 635 , 

660, 687, 680. 
— de fruits, 708 à 712. 
Betteraves, 578. 
Biftecks, 198, 199, 208. 



I Biscuits de Savoie, 735. 
Biscuits, 736 à 739. 

— soufflés, 843. 

Bi«:que aux ecrevisses, 129, i55. 

Blanc, 27. 

Blanquette d^agneau, 257. 

— de veau, 3 14 

de chaf)on , 436. 
Bœuf, 162 à 211, 91 51 

— Bouilli, i6'2à 170. 
— à IVcarlale, 192. 
— à la braise, 193. 
— k la mode, iq4- 

— roti, 201, 200. 

Boissons chaudes, 820 à 836. 
Boudins, 3 18, 344» 345. 
Bouillon, I, 106, 107. 

— maigre, 26, 139. 

— de poulet, 860,861. 

— rarraichis.«iant, 862. 

— de mou de veau, 663. 
aux herbes, 869. 

Bouquet garni, 11. 
Brrme, 55o. 
Brochet, 5.5, 537- 
Brûlures, 909. 

Cafo. 829, 83o. 
Cabillau, 5o2. 
Canard, 4^9 à 467. 
Canard sauvage, 399,400. 
Caille, 4o6. 
Cardes, 5K9. 
Cardon, 58j à 588. 
Caiilolatle de dindon, 4^7' 
Carpe, 538 à 54i. 
Caramel, 21. 
Carottes, 577. 
Carré de mouton, 240. 
Garréde veau, 321. 
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Gariets, 494^499* IConservation du cbasselas , 934 

Cave (de la) , 93^ Conservation par le bain-marie. 



Caves (moyens de les améliorer), 

955. 
Cëferi, 584,585,631. 
Cerf, 368. 

Cervelles de bœuf, 177 a 182. 
— de mouton, 220. 
— d'agneau, 264. 
— de veau, 273, 277. 
— 'de Rochon, 384. 
Champignons ( ragoAts de) ,81, 

6i4,6i5. 
Champignons (empoisonnement 

parles), 880. 
ChaHottes, 7o5 à 707. 
Chicorée, 60 1 bis. 
Chevreuil, 36q. 
Charcuterie, 3*44 à 367. 
Ciiapon et poularde, 425 à44o* 
Choux, 6o5 à 609, 90 3. 
Choux-fleurs, 6t I à 61 3. 
Choux rouges, 610 , 927. 
Choux fpâii.sserii'), 7^2. 
Choucroute, 96, 608, 914- 
Chocolat, 8i53, 1010. 
Chutes, 910. 
Cirage pour les meubles, etc., 

Civet, 071. 

CUriftcation du sucre, 822. 

Cochon, 327 à 343. 

Coifhon de lait, 379 à 34i. 

Collage des vins, 958. 

C'illei de mouton , 232. 

Coloration des potages ,112 Us. 

Compotes, 759, 769. 

Confitures (comment les cou- 
vrir), 789. 

— (des vases qui servent à les 
faire), 790. 

— (emploi des résidus des), 791. 

Conduite de la cave, 953 à 969. 

Conserves, 837 à 840. 

Conservation des substances ali- 
mentaires, 914 à 9^2. 

— des fruits en général 933. 



936 à 948. 
— par les matières grasses, 95©. 
Consommé, 2, i32, 948. 
Conconibres, io4) 597, 636. 
Contusions, 910. 
Coquilles de riz de veau, 322. 
Cornichons, 19, 923. 
Cors (remèdes contre les), giS. 
Cosmétiques, io33. 
Côtes de boeuf, 209 à 21 1. 
Côtelettes de mouton, 3o5 à 229, 

23l. 

— d*agncau, i58, a6o. 

— de veau, 296 à 3oo, 326. 
— de cochon, 332, 333. 
Couleurs pour les mousses et les 

liqueurs, 672. 
Couleurs (des vins trop foncés 

en), 967. 
Coupures, 912. 
Couleur (pour mettre les appar- 

temens en), 983, 9H4. 
Crème (conservation de la), 938. 
(irèmes en mousse, 667 à67i. 
Crème de fraises, 674. 
Crèmes cuites, 676 à 680, 68a, 

683. 

— en mousse cuite, 679. 
Crêpes, 633. 
Crevettes, 53 1. 

Cristaux (raccommodages des), 

9«9- 
Croquettes de lapins, 385. 

—de chapon, 4-9* 

—de pommes, 713. 

Croquantes, 753. 

Croquignoles, 754. 

Croûte aux champignons, 6i5. 

Cuisses eC ailes d*oies, 472, 925, 

Cuisses de dindon, 457* 

Cuite du sucre, 833. 

Cuisine des malade.% 85o à 879. 

Culs d'artichauts, 20, 923. 

Daim, 368. 
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Darîoles, 74^. 
Daube de lièvre, 374. 
— de dindon, 444* 
— d'oie, 47<>- 

Dindon, 441 ^ 4^7* 
Défîcnerescence des vins, gG6. 
Dcscripliou des fourneaux, ion 

à io33. 
Désinfection des viandes, 929. 
Destruction des punaises, 9h5. 

Eau d'orçe , 868. 
Eau-de-vie de fécule, 971. 
Eau seconde (usa{];e de T), 990 
Eau de cologne, ^1, 
Echine de cochon, 338. 
Ecorces confites, 828. 
£c revisses, 553. 
Klixir de Garus, 799. 
Emince de bœuf, 205. 
— de mouton, 248. 
Enipoisouneinent par les cham- 

pi{(nons, 880. 
—par les moules, 883. 
— parlevert-degris, 885. 
Emulsion adoucissante, 867. 
Entremets de fruits cuits, 7o5 à 

7.5. 

Epaule de mouton , 244 ^ ^4^ 

— de veau, 309, 3io. 

Eperlans, 5oo,'5oi. 

Ef)inards, 600, 6of. 

Entre-côte de Ijœuf, iq6. 

Epices mélan{;ées, 16. 

Essence de gibier, 6. 

— d'ail, 17. 

— d'assaisonnement, aS. 

— de savon, 1009. 

Esturgeon, 482,' 483. 

— (veau préparé en),9:n7. 

Etoffes de soie (moyen de les re- 
mettre à neuf), 1 00 1 . 

Event (des vins qui ont pris le 
goût d'), 964 
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Faisan, 389^391. 
Farce cuite, 99» 



Faïence (raccommodage de la), 

966. 
Fa h ne de riz, 864. 
Fécule de pommes de terre, 6aa, 

857, 879. 
—(sirop de), 970. 

— (eau-de-vie <le),97i. 
Fèves, 566, 567. 

— (conservation des), 928,940. 
Filet de bœuf, 197. 
— de soles, 498, ^99. 
— de'inerlniis, 5ii. 
Flan, 600, 691. 
Fleur d orange pralinée, 842. 
Fourneaux (description des ) , 

ioa7 à io49* 
Fraise de veaii, 282 a 284. 
Fraises, 674,760, 946. 
Framboises, 794. 
Foies gras, ba. 
— de veau, 2^3, 294. 
Fonds de cuisson, 3. 
Frelons (piqiîre des) , 899. 
Fricandeau de veau, 3i i . 
Frangipane, 680. 
Fricassée de poulets, 4ii- 
Frileau de poulets, 4i4* 
Fromage à la crème, 663. 
— de cochon, 352. 
—d'Italie, 353. 
Fruits cuits pour entremets, 7o5 

à 715. 
Fruits à Teau-devie , 807 à 

8ti. 
— confits, 834^828. 

— blanchis, 844» 
Fuiuigationsanli-putrides, 1002. 
Fut (des vins c^ui ont contracté le 

gotit de), 9b5. 

Galantine de dindon, 446* 
Garde-manger, q5i. 
Gaufres, 700, 7S7. 
Galantine de lapin , 379. 
Gâteau de foie ae veau 295. 
—de lièvre, 375. ^ 
l^-dé lapin, 38o. 
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Gâteau de riz, 6a3. 

— de pommes de terre , 629. 

— de pommes, 714, 71 5. 

— de plomb, 730. , 

— au froma^^e, 731. 

— au lard ,732. 

— feuilleté, 734.- 

— d*amau(les , 7^9 , 760. 

— aux coiifîutres , 75i. 

— à la crème, 752. 

Garbure auxo^^nons, i35. 

— aux marrons , 1 36. 

Gelée de viandes , 682 , 85 1 , 

370. 
— aromatisée et sucrée , 693 à 

698, 701 k 704.. 
Gelt'e de fruits, 782 à 787. 
Gibelotte de lapin , 377. 
Gigot de mouton , 2ôi à a39 , 

247. 
Gimbletles, 755. 
Giraumont, 598. 
Godiveau, 87. 
Graisse (des vins qui tournent à 

la), 961. 
Gras>double, 186, 187. 
Grenouilles, 160, 553, 554.. 
Grives, 4<^8. 

Groseilles, 782 , 81 3, 819. 
Grondin , 5i3. 
Gruau d'avoine, 858. 
Guêpes (piqûre des), 899. 

Hachis de bœuf , 168, 2o3,ao4. 

— de mouton, 249, aSa. 

— de lapin, 384. 

— de chapon, 437. 

— de dindon, 456. 

Harengs, 5 12. 

— saurs, 522 , 623. 

— salés, 524. 

— pccs, 525. 

Haricot de mouton , 223. 

—blancs, 558 A 56 1. 

—verts, 569, 570, 904, 927, 

941. 
Herbes (bouillon aux) , 869. 



Herbes ( jus d'), 87a. 

Homards , 53o. 

Huife d*olive (épuration de V ), 

Huîires, 528, 529, 533. 
Hu re de cochon , 3$ f . 
Hydromel, 981. 

Indigestion, 911. 
Ivresse, 901. 

Jambon , 342 , 343. 
— de Baynnne , 356. 
— de Mayence, 366. 
Julienne au gras, 116. 
— au uiaigre, i49* 
Jus , 4* * 
— au vin, 5. 
— blond , 7, 
— d*herbes , 87a. 

Kari ( poudre de ) , 18. 
— (sauce de), 5i. 
— de tendons <le veau , 3o6. 
— à la mexiiaine , 3o7. 
— de poulet, 4a i. 

Lait, 6-3, 937. 

—de poule, 866. 

—(petit-). 871. 

Laitage, 662 ik 692. 

1^1 i lue, 602, 6o3. 

Laitances (ragoût de), 79. 

Lamproie, 54<). 

Langouste, 53t>. 

Langue de bœuf, 171 à 176. 

— de mouton, 2i3à2i6. 

— d*agneau, 764. 

— de veau , 281. 

— fourrée , 355. 

— de cochon à la mayonnaite « 

366. 
Lapin , 376 à 388. 
Lard en planches , 363. 
— à l'anglaise , 364* . 
Lessives^ ion à io3i. 
Lièvre, 370 à 374- 
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Linge (liqueur pour uiarquer 

le ) , 1 008. 
Légumes, 555 à 637. 
Lentilles, 5G3 565. 
Limande , 49i à 499. 
Limonade séclie , lo^o. 
Liqueur anti-contagieuse « io34. 
Lotte, 548. 

Macaroni, i3i , 626. 

Materons , 747- 

Matcilnine, io5. 

Marinade , 63. 

Maquereaux, 5o5, 5o6. 

— salés ,524. 

Marrons, 90 , i36. 

Marmelades, 771 à 779, 781. 

— de tomate, 919. 

Maturité des vins, gSg. 

Massepains, 748. 

Mayonnaise, .{o. 

Merin{;ues, 745. 

Merlans, 5o8, 5ii. 

Miel (purification du), 982. 

Mirolbn , 166, 1G7. 

^ eubles (cire pour les), 986. 

Moelle , 1 20. 

Moisi (des vins qui ont le goût 

de ) , 965. 
Morilles ,616, 900. 
Morin ( ragoût à la ) , 95. 
Morsures des animaux em*agés , 

896. 

— de la vipère, 902. 

Morue , 5i6 , 52i. 

Moules, 80, 527. 

— (empoisonnement par les) , 

888. 
Mousserons, 617 , 921. 
Mouton , 2 1 ? à 25?.. 
— en chevreuil , 263. 
Mulet, 507. 

Navet, 579 e 58i. 

Nettoyage des vases de cuivre, 



TABLE ALPHABÉTIQUE. 

Noix de bœuf braisée , 29a. 
— confite, 827. 
Nougat, 768. 
Nouilles, ii3, ii4« 






— des peintures , 990. 



Observation sur les ragoûts, 84. 

— sur la cuisson des légumes, 56». 

— sur les crèmes cuites, 660 ùîs, 
684. 688. 

— sur les gtlées sucrées, 699, 

— sur les confitures , 770 , 

— sur les ratafias, 79a, 795, 
814. 

— sur la dessication des fruits et 
légumes, 979. 

— sur la conservation des sub- 
stances alimentaires par l'ac- 
tion du bain*niarie, 949- 

— sur les vins artificiels-, 980. 

OEufs,6:^8à 661,865,935. 

Ognon , 93 , 582. 

Oie, 4tii à 473. , 

— ( cuisses et ailes d* ) , 47^* 

Omelettes, 653 à 656, 659, 
66f. 

Oreilles de mouton, a3o. 

— de veau, 278a 280. 

— de coclion, 33o, 33 1. 

Orge perlé, 856. 

Oseille, 6o3 ^is , 6o4» qSo. 

Pastilles pour. la soif, Ô47. 

Pâte d*amandes liquide, 993. 

— de jujubes, 877. 

— de guimauve , 849. 

—de fruits , 788. 

— h dresser, 716. 

— brisée ,717. 

— feuilletée ,718. 

— pour timbafles, 719. 

— à brioches, 72a. 

— à frire, 91 « 9^ « 94- 

Panade, 142, 157, 859. 

Palais de boruf ^ i83 à i85. 

Pâté ctiaud de ris de veau, 9190. 

— froid, 721. 

*— chaud, 722. 
terrine, 7^3 
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Pâté sans fond , 728. 

— (petils), 726, 727. 

Pâlisserie (grosse), 716 à 734.. 

~(ftne), n35à 758. 

Péclies, 944, 809, 763, 771. 

Pertlie , 5^7. 

Peinuires (nettoyage des), 990. 

Petit salé, 302. 

Peiifs pots, 685, 686. 

Pefit-lait, 871. 

Pieds de luouton, 221 à 224., 
î^iï, 262. 

— de veau , 265 à 267. 

— tle cochon , 3^9 , 35^ > 357- 

Perc^rix , 392 à 398. 

Pigeons, 474 à 481. 

Plies, 494 ^ 499* 

Pintodc , 458. 

Piqûre des abeilles, guêpes, 
frelons , 899. 

— des scorpions , 906. 

— des araignées , 908. 

Pluviers , 4o5. 

Pois , 555 à 557 , 905, 928, 93g. 

Pommes de terre , 78, Ô7 1 à o;.'), 
9^1 . 

Pommes, 769, 783. 

Poiirine de mouton, 241, 24^.. 

—de veau , 3oi , 3o3, 3o4» 3o8. 

Porcelaine ( raccomodage de la), 
489, 

Potage gras (tliéorie du ) , 106. 

Potages gras , 108 à i38. 

— maigres, 139a i57. 

Potage à l'urgence , b5o. 

Potiron , i5o, i5i , 6ai. 

Poulet, 4.10 à 424. 

Poupelin ,741. 

Pralines, 841. 

Présure, 662. 

Propriétés diététiques des sub- 
stances alimentaires, io4i à 
1126. 

Prunes , 187 , 810 , 022 , q32 , 

«945. 

Punch, 834 à 836. 

Punaises (destruction des) , oSS. 

Purée de lentilles ,[70. — de ha- Roux , 8. 



^3 

ricots, 71. — de pois, 72.— 
d'ognons brune et blanche, 73. 
—de carottes, 74..— de na- 
vets, 75. — de marrons, 76. 
—d'oseille , 77. — de hari- 
cots brune , 86. — de racines , 
101. — de champignofis, loa. 

Purification du miel , 982. 

— de l'huile d'olive , 991 . 

Quasi de veau, 3i5. 

Quenelles, 88, 89. 

— de pommes de terre, 137. 
Queues de bœuf, 188 à 191. 
—de mouton, 217 à 219. 
—de veau, 291. 
— de cochon , 335. 
Rage (moyens de prévenirlc dé- 
veloppement de la ) , 889. 

Ragoûts de laitances, 79.— de 
moules , 80. — de champi- 
gnons ,81. —de foies gras, 82. 
— mêlé, 8H. — de ris de veau, 
85 , io3.— à la Morin , gS. 

Raie , 492 à 494. 

Raisiné , 780. 

Raflinage de sucre , io33. 

Ramequins, 733. 

Ratafias, 792a 8o5. 

Recettes économiques , 970 à 
010. • 

Résidus de confitures, 791. 

Rémoulade , 5o. 

— créole , 57. 

Remèdes urgens, 880 à 890. 
Ris d'agneau , 259. 
— de veau , 285 à 290. 
Rissoles, 319. 
Riz ,112, 623 à 625. 
Rognons de mouton , 291. 

— de cochon , 336. 
Rôties de rognon de Teau , 293. 
—au lard , 337. 
Rouelle de veau , 32o. 
Rouge-gorge, 407. 
Rouget , 5i4. 
Rouille (pour garantir les fers 

de la), 988.. 
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Thon , 53ï. 



^54 

Roux blanc , 9. 
Saf;ou , 85a à 854* 
Salade, 6:^7. 
Salep, 855. 
Saisi Hs, 683 lis. 
Salpicon, 100. 
Saiifviierji 367^ 
Sarcelle, 4^^* 
Sardines , 5 1 2 , 52*6. 
Scorpions (piqûre dcs)> go6 
Scorsonères , 583 lis. 
Saucisses , 37.8 , 346 , 347* 
Saucissons, 358. 
Saumon, 484 ^ 4^7. 
Sauces , 3o à 69. 
Semoule , 1 10. 

— de pommes de terre, 1007 
Selle de mouton , 343* 
Scubac, 808. 
Sii*ops, 81 5 à 821. 

— de férule , 97a. 
Soles , 494 *» 49»> 
SouiBéde pommes de terre, 657. 

— de crètîïe , 658 , 68 1 . 
Soupe à l'ognon, i4i* 
Sucre (clariHcalion du) , 822. 

— (cuit), 823. 
— (rartînane du) , io33. 
Sucre de Iruits, 947. 
Sucreries, 827 à 649. 
Surmulet, 607. 
TaMeitcs de guimauve , 846. 
— de cachou , 848. 
TafFeias d'Angleterre , loSgv 
Tanche , 546. 
Taries, 744. 

Tartufe (potage à la), 161. 
— (cpufsà Ja) , 65o. 
Taches (pour enlever les), 985. 
Télé de veau , 268 à 272. 
Tendons de veau, 3o2, 3o5à3o8. 
Thé , 832. — (boisson qui peut 

remplacer le) , io25. 

nN BB LA fAkLE ALPHABETIQUE. 



Tiinballe, 724. 

Teinture dentifrice, 994. 

Ti ra|;e des v insen bouteilles, g6a. 

Tisannes , 873. 

Tonneaux (placement des), gSS. 

— (visite des), 956. 

— (remplissage des), 657. 

Topinambours, 676. 

Tourte, 725. 

Tomates, 22 , 37 , 942. 

Tranches de bœuf roulées et 

farcies , 207. 
Truite , 534. 
Truffes, 618, 619, 
Turbot, ië8 à 491. 
Vanneaux , 4o5. 
Vases de cuivre (nettoyage des) , 

Veau , 265 à 326. 

— en esturgeon, 323. 

Velours ( pour releverle ) , 1000. 

Vermicelle, 109. 

Vert-de-gris ( empoisonnement 
par le ) , 885. 

Vert d'é pinard s , 25. 

Verjus, 24» 924. 

Viandes altérées ( désinfectîoii 
des), 952. 

Vin fébrifuge de S. , io36. 

Vins artificiels, 972.— de fruits » 
812. — de groseilles, 8i3^ 
973. — de groseilles à maque» 
veaux, 976. — de cerises, 
974. — de raisins, gji. — 
d abricots, 978. — de pèches, 
etc. , 979. 

Vinaigre» i4f i5, ioo3 à 1006. 

Vives , 5i5. 

Vol-au-vent, 729. 

Vipère (morsure de la), 902. 

Wakakades Indes, 1037. 
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